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SALADE DE
(ONCOMBRE

1

- EPLUCHER LES CONCOMBRES.

- [ES COUPER £T LES METTRE
DANS UN PLAT AVEC DU MATS ET
DES BATONNETS DE CRABE

- ASSATSONNER.

ASSATSONNEMENT :
HUILE, VINATGRE, SOYO, SEL, POTVRE.

POTSSON FRIT:
GRATTER ET VIDER LE POTSSON.

PREPARER UNE POELE.

{ METTRE DE L’ HULLE, CHAUFFER ET ENSUTTE FRIRE LE POTSSON.

BON APPETIT /
"ON PEUT REMPLACER LE CONCOMBRE PAR DE LA PAPAYE RAPEE OU DE LA MANGUE VERTE'



BOUGNA

INGREDENTS (POUR & PERSONNES)

POUR LAPREPARATION DU BOUGNA,
[LFAUT:
- [GNAME, TARD, PATATE, MANTOC
(4006)
- L POULET DE L,2KG
- [ALTDEC0CO, TOMATE, PERSLL ET OTGNON VERT

METHODE DE PREPARATION :

- CHOTSTR UN BON TGNAME, TARQ, PATATE, MANTOC

- [PLUCHRR

- |ES COUPER ENSUTTE EN GROS MORCEAUY

- LS SALER AVANT DE LES POSER DANS UNE MARMLTE

- ALLUMER LE FOUR

- COUPER LE POULET EN DEUX

- ESALER ETPOIVRER

- | PLACER SUR LES LEGUMES , ,
- PARSEMER LE TOUT DE TOMATES EN PETLTS CUUBES, OTGNONS VERTS CLSELFS £T PERSTL HACHE
- VERSER LE LATT DE COCO JUSQU"A HAUTEUR DU POULET

- AJOUTER & GROSSES CUTLLERES DF FARINE MELANGEF AVEC UN PEU DEAU

- £T ATTENDRE 5 HEURES QUE LA MARMTTE CULSE

"CESTUN PLAT TRADITIONNEL MELANESTEN QUI SE FALT AU FOUR KANAK OU A LA MARMITE



MOUYAN

INGREDTENTS :
-DES FEULLLES DE TAGATCH (UNE DIZAINE)
- DES PEAUY DF BANANTER SEC (POUR ATTACHER)

- b NOTY DE COCO

ETAPE Nol: RAPER LES & COCOS DANS 2 SALADTERS DIFFERENTS.

ETAPE No2 - LAVER LES FEUTLLES DE TAGATCH PUTS LES SECHER.

ETAPE Nod - DEPOSER 3 FEUTLLES SUR LA PLANCHE, PUTS DEPOSER LE COCO RAPE
DESSUS, ENSUTTE L’ENROULER ET L ATTACHER AVEC LA PEAU DE BANANTER SEC.

PREPARATION DE LA MARMITE

[TAPE NoL : PRENDRE LA SALADIER CONTENANT LE COCO RAPE, ¥ VERSER DE
L"EAU CHAUDE PUTS BIEN MELANG[R

[TAPE NoD < PRESSER LE COCO RAPE DANS LA MARMITE.

ETAPE Nod < PUTS DEPOSER LES MOUYAM DELTCATEMENT DANS LA MARMITE.
ETAPE Nok - FERMER LA MARMITE ET METTRE SUR LE FEU.

POUR L'ACCOMPAGNEMENT DE CETTE RECETTE, ON VOUS PROPOSE UNE MARMTTE
DEBOUGNA

"CETTE RECETTE EST DE BELEP, UNE ILE STTUEE TOUT AU NORD DE LA NOUVELLE
CALEDONTE'



POUR LA PREPARATION DU TAZAR 1L FAUT

- 1B0LD°ATL COUPE EN CUBES

- | ASSIETTE D" OIGNONS COUPES EN FINES LAMELLES
- DES FEUILLES DE TAGATCH

- DES FEULLLES DE CANNE A SUCRE

- A DARNES DETAIAR

- DUSELETDU POIVRES

[TAPE L = COUPER LE TATAR EN TRANCHES, DEPOSER DANS UN SALADIER
[TAPL - PRENDRE UNE FEUTLLE DE CANNE A SUCRE, Y DEPOSER LES FEUTLLES DE TAGATCH
(AU MOINS & FEUTLLES) PUTS POSER UNE TRANCHE DE TAZAR. DEPOSER LES QLGNONS,
L"AIL, PUL SSA[[R ETPOIVRER. RECOUVAIR ENSULTE AVEC DE NOUVELLES FEUILLES DE
TAGATCH. £7 POUR FINTR ENROULER LE TOUT AVEC LA FEUTLLE DE CANNE A SUCKE.
- RECOMMENCER AVEC LES AUTRES TRANCHES DE TAZAR
- LES POSER DELICATEMENT DANS LA MARMLTE

MPLIR

5

05
- REMPLTK LA MARMLTE AVEC DE LEAU (PAS TROP) METTRE DANS LE FOUR.
LATSSER 30 MIN DE CUISSON.



PORC AU SUCRE

POUR LA PREPARATION DU PORC AU SUCRE, IL FAUT:
-LJKGDE POHRN L PORC FRATCHE

- 1/4 DELLTREDE ( KT KOMAN)

-BOLD[SU[K[

-1 GOUSSED"ALL

- 10U 2 OIGNONS SELON LEUR TATLLE

- JCUILLLERE A CAFE DENUOC-MAM

- UNEBOTTEDE CORTANDRE

- COUPER ENPETLTS MORCEAUYX, CHAUFFER LA MARMITE ET Y FATRE FRIRE LES
MORCEAUX DE VIANDE



BROCHETTES DE
POULE

POUR LES BROCHETTES, IL FAUT:

- 1 POULET
- LOIGNONS
POUR LA MARINADE, 1L FAUT
- L BOUTELLLE DE KIKKOMAN POUR LA SAUCE, 1L FAUT
- | BOUTELLLE DE BLACK SOY - SAUCE BARBECUE
-DU St l[ TDU POIVRE - KETCHUP £ KIKKOMAN
- DES HERBES DE PROVENCE - HUILE

- DESOSSER LE POULETPULS LE DECOUPER EN MORCEAUX

RE LES MORCEAUX DE POULETS

D"HUILE, 2 CUILLERES DE BLACK SOY, 1 CUTLLERE DE KIKKOMAN,
POIVRE £7 3 PINCES D'HERBES DE PROVENCE

LATSSER REPOSER TOUTE UNE NULT.

- DANS UN SALADIER, METTRE
- AJOUTER 3 CULLLERES D"

JPINCES D[ SELETDE
- MELANGER LETOUTETLA

- COUPERLES OIGNONS EN'& ETLES ENFILER AVECDES PTQUES DEBROCHETIE
ARAJOUTER APRES LA CUTSSON



CLAFOUTIS A LA PAPAYE

INGREDIENTS (8 PERSONNES):
POUR LA PREPARATION DU CLAFQUTIS A LA
PAPAYE, ILFAUT:
- 00 6 DE PAPAYE
- 40 G DE BEURRE DEMI-SEL
+ )0 6 POUR LE MOULE
- b OFUFS
- )0 CLDE LATT
- 100 6 DE FARINE
- 60 6 DE SUCRE EN POUDRE
- 1 SACHET DE SUCRE VANTLLE
- LPINCEE DE SEL
- 1 SUCRE GLACE

1. PRECHAUFFEL LE FOUR A 710 oC (THERMOSTAT 1)

) IPLUCHEZ LA PAPAYEET DECOUPEL-LA NTRAN[H[S

3. FALTES FONDRE LES 40 G DE BEURRE DANS UNE PETITE CASSEROLE A FOND EPALS. MELAN
DANS UN GRAND BOL LA FARINE, lSU[R[ l[S[l[H[SU[R[VAN LLE. INCORPORELLE

PEU & PEU PULS LE AT PETLT A PETLT EN CONTINUANT DE MELANGER. AJOUTEL LI LEBEUR
I B(l)lRR I GRASSEMENT LE PLAT, RANG LL'LES TRANCHES DE PAPAYE PUL

LAFOUTLS.

GEL
§ EUFS

] REFONDU.
S VERSET L4 PATE A

(
5. METTEL AV OURPNDANHOMNA210°[PUSBA SS[Z/H&D CETCUISEL ENCORE 20 MIN.
. SERVEL LE CLAFOUTLS FROID U TLEDE, SAUPOUDRE DE SUCRE GLACE.

"CETTERECETTE S'INSPIRE DE CELLE DU CLAFQUTES AUX CERISES



GATEAU AU CHOCOLAT

INGREDLENTS POUR LE GATEAU:

-HEUS
- 506 D AKINE AVEC LEVURE
ROt INGREDIENTS POUR LA CREME
LSLDHY - LTABLETTEAU CHOCOLATDE 290G
- IPAQUETDEPRRTES AUCHOCOLAT - L1 D€ AT

-3 CEUFS (JAUNED"CEUF)

P PARAT ONDU GATEAU
FATRE FONDRE LES TABLETTES DE CHOCOLAT
6[ASS[PM[SS%UBDAS'\ISSUNSMAD [R, METTRE LA FARINE, LA LEVURE ETLE CHOCOLAT BATTRE PENDANTS MINUTES POUR
UELAPATE SOIT EPA
lIQl\{JSI%I RAJOUTER LEBEURRE ETLE SUCRE, BATTRE S MINUTES, RAJOUTER L'EAU JUSQU’A CEQUELAPATE SOTTUN PEU
i
« APRES, BEURRER LEPLAT A GATEAU, PULS Y METTRE LA PATE
lAISS 1t OUR(HAU RAl&Uo ETY METTRE LE PLAT A GATEAU
[UI RLFLER A CHAQUE FOZS LE GATEAU, PIQUER LAPOINTE DU COUTEAU AU CENTRE DU GATEAU POUR VERIFIER STC'EST
S LEGATEAU COLLE SUR LA POINTE DU COUTEAU CAVEUTDIRE QUE CENEST PAS ENCORE CULTET SLCANE COLLE PAS, CA
VEUTDIRE QUEC'ESTCULT
UNEFOLS LA CULSSON FINTE, METTRELE GATEAU AU FRIGQ PENDANT 20 MINUTES

PREPARATION DELA CREME
b_dcl\}lMUFSHR LACASSEROLE JUSQU"A VAPORTSATION, METTRE LA TABLETTEDE CHOCOLAT DANS LA CASSERQLE PENDANT
INUTE
- METTRELE CHOCOLAT, LE JAUNED'CEUFETLELALTDANS UN SALADTER, BATTRE JUSQU°A CEQUE LA PATE SOLT EPATSSE

FINTTION DU GATEAU
- COUPER LAMOTTIE DU GATEAU ALHORLIONTAL, METTRE LA CREMEPATLSSIERE
- METTRE LES PEPTIES SUR LE GATEAU.

'TAL APPRIS A ATRECE GATEAU AVEC MON PETE

PETETERERE, MES DEUIX SOEURS £TMA M ERE POUR FATRE DES PLECES, POUR
NOUS FATRE PLATSER £T POUR NOS SORTIES EN FAMIL

I3



MERCT AUX REDACTEURS T TLLUSTRATEURS D

HILA
CHEYENNE
EMILTA
JENNTFER
DOLORES
OLTVIA
PHILTPPE
MAURTCE
JOHAN
AYMERTCK
NTCOLAS
{0R1
MORGAN
TERSON
LYVAN

ET MERCI AUX ENSEIGNANTS ;-

DE CAPAGRL

)







