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I
lnjﬂ 6 personnes @ 60 minutes

Cha gid ou nem rdn, également connu sous le
nom de rouleau de printemps frit, est un plat
populaire de la cuisine vietnamienne et est
généralement servi en entrée en Europe et en
Amérique du Nord, ou la diaspora vietnamienne

est importante.
Contrairement aux rouleaux de printemps

chinois, les nems vietnamiens sont préparés avec

du papier de riz.

Source : www.cuisineactuelle fr - photo: freepik.com




Ingrédients

1 oignon

8 grosses pommes de terre

2 eufs

1/8 c. & thé de poivre noir

13 cuilleres a soupe de farine

3/4 cuilleres a soupe de sel

Préparation

- Eplucher, laver et couper les pommes
de terre en cubes.

- En travaillant par petits lots, mixer
les pommes de terre en pulsant et en
mélangeant jusqu'a obtenir une
consistance de purée.

- N'ajouter de d'eau ou de liquide aux
pommes de terre que lorsque vous les
mixez. Les pommes de terre vont
libérer leur jus naturel. Transférer les
pommes de terre en purée dans un
grand bol et continuer a travailler par
lots.

- Peler et couper l'cignon en quatre.
Mettre l'oignon coupé en quatre dans
le mélangeur et réduire en purée ;
ajouter aux pommes de terre en
purée.

- Fouetter les pommes de terre en
purée, l'oignon en purée, la farine, le
sel et le poivre, et les cufs.

- Faire chauffer quelques cuilleres &
café d'huile dans une grande poéle
antiadhésive & feu moyen-doux.

- Remuez la péte et versez 1/4 de
tasse de péate dans la poéle chaude.

- Mélanger la pate apres chaque
ajout car le liquide peut se former sur
le dessus.

- Ajouter de I'huile dans la poéle apres
chaque ajout pour éviter que la pate

ne CO”Q.

Deruny
- Ukraine

Lﬂjﬂ 4 personnes @ 35 minutes

Ce plat est particulierement populaire dans
les régions du nord et de l'est du pays. Le nom
méme de "deruny" provient du mode de
cuisson : son ingrédient principal et constant
est la pomme de terre répée, ou, comme on

dit, "derty".
Traditionnellement, les galettes de pommes de

terre étaient cuites le dimanche et

consommées au petit-déjeuner ou au diner.

Source : www.alyonascooking.com - photo: freepik.com



Ingrédients

La pate gozleme:

375g de farine

85ml d'huile d'olive extra vierge
185ml d'eau

1/2 cuillere & café de sel

Garniture aux épinards et a la
feta :

300g de bébés épinards

2 gousses d'ail, émincées

2 eufs

1 cuillere a café de poivre noir
300 g de feta danoise

200g de mozzarella rapée

Cuisson/portion :
1,5 cuillere a soupe d'huile
d'olive, par gozleme.

Quartiers de citron (facultatif)

Gozleme
- Turquie

LﬂJH 4 portions @ 50 minutes

Les gézleme sont de fines galettes de pate
yufka, généralement fourrées d'épices. lls
sont une spécialité de la cuisine turque, et
plus  particulierement de la cuisine

anatolienne.

Les goézleme sont appréciés dans toute la
Turquie comme en-cas. Selon les régions, il
existe d'autres noms pour les gézleme ou
des plats similaires avec différentes farces,

qui peuvent étre crues ou précuites.

Source : www.recipetineats.com - pho‘ro: freepik,com



Préparation

Pate :

- Equiper le batteur sur socle du crochet & péte. Combiner la farine, l'huile, le sel et l'eau
dans le bol du batteur sur socle. Mélanger pendant 2,5 minutes & vitesse moyenne
élevée jusqu'a ce que la péte soit lisse. La pate doit étre une boule souple et lisse, non
collante.

- Couvrir et laisser reposer pendant 20 minutes.

- Saupoudrer le plan de travail de farine. Couper la pate en 4 morceaux.

- Etaler en un rectangle de 35cm/14" x 20cm/8".

Remplissage :
- Placer les épinards, l'ail, I'euf et le poivre dans un bol. Tordre avec les mains pour
réduire le volume et rendre les épinards "souples".

- Ajouter la feta et mélanger.

Réalisation du Gézleme :

- Etendre la garniture sur la moitié¢ de la pate, en la poussant jusqu'au bord. Parsemer
la garniture d'agneau/beuf de feta émiettée. Parsemer la Feta aux épinards de
Fromage mozzarella, si vous en utilisez.

- Replier l'autre c6té de la péte pour couvrir la garniture. Presser les bords, en éliminant
au fur et & mesure les poches d'air emprisonnées a l'intérieur. Utiliser de l'eau si
nécessaire pour bien sceller.

- Saupoudrer de la farine sur une plaque & pizza ronde (ou similaire). Faire glisser le

gozleme sur la palette.

Cuisiner :

- Faire chauffer 1,5 cuillere a soupe d'huile dans une grande poéle & feu moyen-élevé.

- Faire glisser le gozleme dans la poéle. Faire cuire, en appuyant légérement (y compris
sur les bords), jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés et croustillants - environ 3 minutes.

Retourner et cuire, en appuyant légérement, jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes.

Servir :
- Transférer sur la planche & découper. Couper en 6 ou 8 morceaux.

- Servir immédiatement avec des quartiers de citron, si désiré.



Canjeero
-Somalie

lﬂjﬂ 12-16 galettes @ 15 minutes

Le canjeero est le petit-déjeuner le plus
courant en Somalie et les Somaliens en
mangent généralement environ 3 ou 4 pour
le petit-déjeuner, souvent accompagnés
d'une tasse de thé. Il est généralement servi

arrosé de beurre ou de ghee et de sucre.

Il est également souvent consommé au
déjeuner ou au diner, généralement
7 1 1 A
accompagné d'un curry, d'un ragodt de
viande (maraq), d'une soupe ou de foie et

d'oignons.

Source : www.travelfoodatlas.com - photo: pixabay



https://travelfoodatlas.com/africa/somalia

Kherou Touba I N I
-Séneégal

lﬁjﬂ 4 personnes @ 35 minutes

Les Kherou Touba sont des biscuits sablés
sénégalais. Leur nom nous rappelle la ville
sainte Touba située a 194 km a l'est de la

capitale Dakar.

Le mot Touba vient de l'arabe (335 (taba), qui

signifie "bonheur" ou "béatitude".

Source : www.lesrecettesdefamar.com



https://fr.wikipedia.org/wiki/Arabe

Galettes de manioc
-Ile de 1a Réunion

lﬁﬂ 4 personnes @ 17 minutes

La galette manioc est une spécialité tres
répandue & L'ile de la Réunion. La galette fait

aujourd'hui partie de la gastronomie antillaise.

Le manioc est travaillé en fine galette faite &
base d'une farine trempée dans l'eau puis

séchée.

Source : www.marmiton.org - Photo : pixabay


https://www.marmiton.org/shopping/huile-vegetale-les-meilleures-huiles-alimentaires-en-cuisine-s4025429.html?utm_source=ingredients-recettes
https://www.marmiton.org/shopping/poivre-comment-le-choisir-pour-relever-ses-plats-s4026587.html?utm_source=ingredients-recettes

- Polynésie francaise

thH 15-20 pieces @ 40 minutes

Uru est l'autre nom donné aux fruits a pain.
Les galettes de fruits & pain sont typiques

de la Polynésie francaise.

Fruit & pain - c'est un nom inhabituel. Ce
sont les explorateurs européens qui ont
découvert ce fruit lors de leurs expéditions &

travers les océans qui lui ont donné ce nom.

Source : www. cuisine-vegetale-tropicale.com - Photo : pixabay



Papitas
- Bolivie

lﬁjﬂ 15 pieces @ 1h30

Pour une petite excursion en Bolivie, voici
une recette de "papitas”. Toutefois, faites
attention : malgré le fait que le mot signifie
chips, il s'agit en fait de croquettes de

quinoa farcies au thon.

Cette recette est principalement préparée

avec vos doigts et vos paumes.

Source : www.196flavors.com - Photo : pixabay



lﬁjﬂ 6 pieces @ 30 minutes

Ce n'est pas seulement au Niger, mais un peu
partout en Afrique, que l'on vend ces délicieuses
galettes de riz ou de mil. Appelées "massa” ou

"waina", elles sont un vrai régal.

Mais les galettes de massa ont été introduites en
Afrique par le peuple Haoussa. Les Haoussas sont
un peuple du Sahel établi au nord du Nigeria et
dans le sud du Niger jusqu’au Lac Tchad.

Source : www.ofemmagazine.com - Photo : pixabay


https://www.196flavors.com/fr/category/continent-fr/afrique/afrique-de-louest/nigeria-fr/

Torrejas de espinaca

V4
- Perou I I

anH 2-4 personnes @ 40 minutes

Cette recette de crépes aux légumes est

typique du Pérou.

Le Pérou - un pays d'Amérique du Sud. Il abrite
une partie de la forét amazonienne ainsi que
Machu Picchu, une ancienne cité inca perchée
dans les Andes. La région autour du Machu
Picchu, y compris la Vallée sacrée, le Sentier
des Incas et la ville coloniale de Cusco, possede

de nombreux sites archéologiques.

Source : www.latendresseencuisine.com - Photo : pixabay



Préparation

- Laver les jeunes pousses d'épinards. Apres, les mettre dans une casserole
d'eau bouillante et les laisser cuire 3 minutes. Elles doivent fondre et leur
volume doit diminuer sensiblement. Egoutter ensuite les épinards.

- Mettre dans un saladier ou un cul-de-poule un oeuf entier. Ajouter la farine.
Ainsi que le sel.

- Délayer la préparation en ajoutant l'eau petit & petit jusqu'a ce qu'il n'y ait
plus de grumeaux.

- Couper une belle tomate lavée en tout petits cubes. Verser les dés de tomate
dans la péte. Ciseler trées finement la moitié d'un oignon. Verser les dés
d'oignon dans la préparation.

- Réper l'ail sur la préparation, ici deux gousses car elles étaient petites mais si
vous avez une grosse gousse c'est suffisant.

- Presser les épinards entre les mains pour en extraire un maximum de liquide
puis les verser dans la préparation. Goliter pour éventuellement rectifier en sel
et poivrer généreusement avant de bien mélanger le tout.

- Faire chauffer une poéle antiadhésive avec de I'huile neutre pour cuisson et
verser la moitié de la préparation & l'aide d'une louche.

- Répartir également les [égumes et la péte sur toute la surface de la poéle et
laisser sur feu moyen pendant 10 minutes.

- Retourner la crépe a l'aide d'une spatule, il faut qu'elle soit bien dorée et
croustillante puis laisser cuire & nouveau 10 minutes de l'autre c6té. Si la dorure
n'est pas suffisante, ne pas hésiter & la retourner encore une fois. A servir bien
chaude au sortir de la poéle avec une salade verte bien assaisonnée. Refaire la

manipulation a l'identique pour le reste de la préparation.



Galettes de sarrasin

- France I I

lﬁJH 15-20 galettes @ 25 minutes

La galette de sarrasin ou de blé noir est un
plat traditionnel breton. C'est une crépe
salée & base de farine de blé noir.

Attention, en pays bretonnant on l'appelle

la crépe de sarrasin.

Source : www.marmiton.org




Ingrédients

550 g de farine

1 cube de levure fraiche
1 cuillere a café de sel
250 ml d'eau, tiede

5 cs d'huile de colza
Pour la farce :

9 pommes de terre

10 oignons de printemps
2 cc de poivre

600 ml d'huile de colza pour la
frit

Préparation

- Pétrir la farine, la levure fraiche, le
sel, 'eau tiede et l'huile de colza pour
obtenir une péte. Couvrir la pate et la
laisser reposer a température
ambiante pendant 60 minutes.

- Eplucher les pommes de terre et les
faire cuire dans de l'eau avec 2
cuilleres a café de sel. Ensuite,
égoutter les pommes de terre et les
écraser. Couper l'oignon de printemps
en rondelles et le mélanger aux
pommes de terre écrasées. Ajouter 2
cuilleres a café de poivre a la masse
de pommes de terre et d'oignons
printaniers.

- Diviser la pate en 8 a 9 portions.
Abaisser chaque portion de pate en
un cercle de 20 & 25 cm de diametre.
Déposer un peu de farce sur la moitié
du cercle de pate, replier et presser
légérement les bords avec une
fourchette.

- Faire chauffer suffisamment d'huile
dans une grande poéle et y faire frire
les raviolis farcis un par un. Retourner
plusieurs fois les raviolis pendant la

friture.

Bolani
- Afghanistan

k'n'Jﬂ 4 portions @ 2 h

Bolani, également appelé Periki est un pain
plat farci d'Afghanistan, frit avec une
garniture. |l est souvent servi avec un "dugh”,
une sorte de trempette au yaourt. Celui-ci est
vite préparé, il suffit d'un peu de yaourt, d'eau
plate, de concombre et de sel. Tous les
ingrédients sont ensuite réduits en purée.

Nush-e jan ! Bon appétit !

Source : www.chefkoch.de - Photo : adobe stock
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Massa
- Burkina Faso

l'nﬂﬂ 6 portions @ 1h

Au Burkina Faso, la crépe traditionnelle
porte le nom de "massa"”, gnonmi ou

simplement galettes de petit mille et se

prépare assez facilement.
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Nom krourk
- Cambodge

anH 6 portions @ 1Th 40 minutes

Il s'agit d'un géteau traditionnel khmer, une
sorte de gateau de riz. Il doit son nom au

bruit qu'il fait lorsqu'il est cuit dans la poéle
en fonte typique, "krouk". Au Cambodge, la
tradition veut que les parents et les amis se

réunissent le matin pour manger ensemble.

Source : www.latendresseencuisine.com




Beignet de mais
- Cameroon

lﬁjﬂ 6 portions @ Th

Au Cameroun, ils sont souvent appelés
beignets de mais en raison de l'utilisation de
farine de mais qui leur confére cette texture
incomparable. Mais l'ingrédient le plus
important est la banane, qui est

responsable de leur godit unique.

Source : www.toimoietcuisine.com




Galette jaune
-Cote d'Ivoire

lﬁjﬂ 6 portions @ 4h 20 minutes

Ce plat typique de la Céte d'lvoire est
souvent servi avec des vermicelles et se

distingue par la couleur jaune des galettes.

Source : www.recettes.africa



https://www.bienmanger.com/achat-farine/type-ble/
https://www.cuisineaddict.com/achat-colorant-alimentaire-jaune-citron-e102-poudre-hydrosoluble-100g-1187.htm

Rassav
- Haiti

|
lﬂJH 6 portions @ 36 minutes

Elle est généralement consommée en Haiti
au petit-déjeuner, comme en-cas ou le soir,
fourrée a la confiture de noix de coco. Du
beurre, de la confiture ou de l'avocat
peuvent remplacer la confiture de noix de

coco, selon les golts.

Source : www.cuisinedumboa.com




Chapati
- Inde

|
lﬂjﬂ 6 portions @ 36 minutes

Le chapati est un pain plat d'origine

indienne. Il est fabriqué & partir de farine
de chapati, un mélange complet d'orge, de
millet et de blé, et cuit & la poéle sans
matiere grasse. |l est ensuite enduit de
graisse de beurre indienne, le ghee. On peut
le manger avec des plats salés, mais aussi
saupoudré de sucre au petit-déjeuner. En
Inde, mais aussi dans toute |'Asie du Sud-
Est, on le trouve trés souvent en
accompagnement des plats mijotés et des

currys.

Source : www.atelierdeschefs.fr




Moukary vary
- Madagascar

I
anH 4 portions @ 45 minutes

La galette de riz ou moukary vary comme
on dit en malgache est une grande
spécialité malgache. On peut le manger
aussi bien au petit déjeuner , au goliter ou
avec une brochette. Il n'a pas d'heure pour

le manger.

Source : www.cuisine-orientale.com




Beredre I

- Mavotte

"ﬁﬂ 4 portions @ 1h

Le Bérédré est un pain mahorais en forme
de galette ronde. Son fagonnage lui donne

un aspect feuilleté.

Source : www.cuisinezavecdjouza.fr



https://www.boulanger.com/

Tortillas
- Mexique

ﬂ 4 portions @ 1h

Une tortilla est un pain plat utilisé dans la
cuisine mexicaine et tex-mex. Elle est
aujourd'hui connue dans le monde entier et
se mange fourrée avec de nombreux

légumes, de la salade ou de la viande.

Source : www.marmiton.org



https://www.marmiton.org/shopping/4-saladiers-qui-nous-ont-fait-craquer-s3032049.html

Khachapuri
- Géorgie

lﬁjﬂ 12 portions @ 3-4 heures

Le Khachapuri est une galette ou un pain
plat rond et fourré d'un mélange de
fromages. Il est trés moelleux et gourmand.
Aussi, on le trouve beaucoup dans les
restaurants de Moscou et également dans
les pays avoisinant la Turquie. Aprés
cuisson, il est traditionnellement frotté au

beurre pour le rendre encore plus tendre.

Source : www.enroufepour|emono|e.org/gct|e’r frotteurs
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Ce livret de recettes a été réalisé par Katharina et Nina volontaires
autrichienne et allemande accueillies au CRIJ Bretagne & l'occasion
de sa participation au festival des galettes du monde (aoiit 2022)

Galet'trotteurs est une plateforme

de témoignage de jeunes bretons

ayant vécu une expérience a
I'étranger. Elle est accessible sur le
site d'information pour les jeunes et
de ressources pour les pros

www.en rou’repour|emonde.org

Suivez-nous !

@enroutepourlemonde.org
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