Vous trouverez chez votre libraire
dans la méme édition
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Fond de poulet
(bouillon
de poulet)

1 blanc de poulet
1 oignon
= | carotte
» 1 blanc de poireau

1 bougquet gami

Sel

- Poivre noir en graines
1 litre d'eau

1. Préparer les ingrédients.

2. Dans une marmite, met-
tre le blanc de poulet, l'oi-
gnon, la carotte, le poi-
reau et le bouguet gami.

3. Saler, poivrer, mouiller
avec 1 litre d'eau et lais-
ser cuire 1 heure. Passer
au tamis et laisser le fond
a part.

Remarque
remplocer le blane de poulet par raute sorte
de pafsson (méme fes armétes) pour obtenir ke
fond d# poissan ou remplacer par i viande
pour obtenir un fond ou bawillon de wande,
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; ", Velouté
~ doré

« | courgette coupée en cubes

+ 1 oignon

+ 1 boite de mais
+ Célen

» 5el et poivre noir
« Fromage blanc

« Beurre

+ Fond de veau

\ 1. Préparer les ingrédients.

2. Faire revenir I'oignon dé-
Y. coupé dans du beurre,
saler et poivrer.

3. Ajouter la courgette et le

céleri, g

4. Couvrir de fond de veau o) e . o el 5 s e
i y & = . gk
puis ajouter le mals et ol g guddl it |
laisser cuire 30 mn, _ cd 30 b JSJI

5. Mixer avec le fromage
blanc.
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Soupe
mexicaine
froide

+ 1tomate

« 1avocat

+ Y2 botte de coriandre fraiche
« 1 piment

« V2 ditron -+ le zeste

+ Huile dolive

+ 1 verre de bouillon de volaille
« Fromage ecréme

1. Préparer les ingrédients.

2. Faire chauffer le bouillon
de volaille, d'autre part
mettre les tomates, les

avocats, la coriandre et le
piment. Saler et poivrer.

3. Ajouter le zeste et le jus
de citron.

4. Verser le bouillon chaud.

5. Mixer en ajoutant le fro-
mage écrémeé.

Remarque
(efte soupe esi fnés rfraichissante en été
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Soupe
allemande

» 1blanc de poulet

» | pomme de terre

» 2 blancs de poireaux

+ | tomate émondée

+ 1 oignon

« 1 verre de lait

« 2 gousses d'ail

'« Sel et poivre noir

+ 1 bitonnet de cannelle
« Beurre

1. Préparer les ingrédients.

£. Faire revenir dans du
beurre 'oignon découpé,

blanc de poulet el la bato-
nnet de cannelle. Saler et
poivrar.

J. Ajouter la tomate, I'ail et
les cubes de pomme de
terre.

4. Couvrir d eau el laisser
cuire 45 mn.

5. Enlever le batonnet de
cannelle et mixer le tout
avec le lait.
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Velouté - P Pt

de navet o alll
=+ 300 g de navet il g 300 -
= | pignon vert ,.ﬂ.l-lJ.-ﬁ.rI .
| + 1 pomme de teme Latlay 1 «
» 1 carrés de fromage blanc RN PO PT %
g oel et pohre ol sgan Jild g il
= Giingembre Y 1o
= Curcuma s
+ Huile
i) *

= (ube alimentaire (bouillon de

poulet) (phead) dpa) i anSs

1. Préparer les ingrédients . paliadl ¢yl ]

J""“‘.‘" "-‘-‘!.'J‘l.‘j'i .’l—'-"""" .
Sl 3 iy pdaiall
Ltallaidl g dlll

2. Faire revenir dans de
I'huile l'oignon émince,
les cubes de navel el de
pommes de terre. Saler
@l poivrer.

ytiniS il “'_I._|.|.ﬂ| 3
S8

3. Ajouter le gingembre et
@ curcuma.

4. Couvrir de bouillon de
volaille et laisser cuire

cl—adl G i 4
e 4551

4 5. Mixer avec les carrés de 3 slae s Kl sl .5
{ fromage blanc. coanY| ,;.-_ﬁ.jl




Velouté
de riz

« 300 g de riz

* | poireau

« | courgette

» 3 gousses d'ail
« Persil

+ Menthe siche
» Beurre

« Jus de citron

« Créme fraiche

= Sel et poivre noir

1. Préparer les ingrédients.

2. Faire revenir dans du
beurre la courgette cou-
pee, I'ail et le persil. Saler
@t poivrer,

rer le riz.

4. Saupoudrer de menthe
seche et laisser cuire 40
b mn a feu doux.

l

|'I 5. Mixer avec le jus de cit-
ron et la créme fraiche.

P B Www.cuisinedarabe.com
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Soupe de
léegumes

» Légumes (oignon, navet,
carotte, pomme de tere,
tomates, céleri)

- Coriandre fraiche
« Sl et poivre noir
» Ras el hanout

+ Huile

+ Cube alimentaire (boulllon de
mouton)

1. Préparer les ingrédients.

2, Dans une marmite faire
revenir tous les lagumes
el la coriandre fraiche
dans de I'huile.

3. Ajouter le sel, le poivre
noir et ras el hanout.

4. Verser le bouillon de
mouton et faire cuire
45 mn,

5. Mixer le tout.
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Soupe de » el
printemps |

+ 2 feuilles de chou Jaiia S glyl2 -
+ Vafenouil by dun V4 »
+ 2 feuilles dépinard Gl iyl 2 -
+ Feullles de radis ol gl
+ 4 gousses d'all pod liiawd -
« ] tomate dalads 1+
« 1 navet il 1o
« Menthe sauvage gald *
+ Hulle g *
+ Sel et poivre noir apasl Jild y s ¢
« Fromage aux fines herbes ddod ) b s *

1. Préparer les ingrédients.  paliall (g e ]

2. Faire revenir tous les
légumes dans de I'huile,

ozaa 3l |

3. Mouiller avec l'eau et
laisser cuire 30 mn.

e85l golaalls i .3

o 30 e
"3‘ 4. Mixer avec le fromage
aux fines herbes. wlde¥YU orall aa Lyas | .4
)l




Soupe de ma - 3 IS

grand-meére gl
» 400 g de pommes de terre Lol £ 400 -
= 1 pignon Jus ¥ 0
= Smen Nk s
» Sel, poivre noir et cannelle diyh g aganl Jalh pla -
» 4 portions de fromage o plai 4 -
1. Préparer les ingrédients. [ '1.’ ; ool gl

2. Dans une marmite, faire
revenir dans le smen l'oi-
gnon émincé. Saler et
épicer.

Mif‘ig""'u'-"ﬂgi'
iy padadall (sl
WJalgll g mdall ‘ri:l.héi

. B | IO L
3. ajouter deux verres (8 ol ¥ e 1 e

d'eau.

Lol y Ll s
4. Ajouter les pommes de .a 30
terre et cuire 30 mn.
opall e o S g

5. Mixer le toul avec les
portions de fromage.
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Soupe de
petits pois

= 400 g de petits pois

« 2 gousses d ail

« 1 olgnan

+ 2 morceaux de beurre
« 5Sel et poivre noir

« Fond de poulet (voir page 64)
ou cube alimentaire (godt
poulet)

1. Preparer les ingredients.

2- Faire revenir I'ail et I'oig-

non émince dans du beu- ;

rre. Saler et poivrer.

3- Ajouter les petits pois.

4- Couvrir de bouillon de
poulet et cuire 45 mn.

8- Mixer avec un morceau
de beurre.

HHH".[IIiiiEtiﬂl’ill]ﬂ.t[:m

p cibisiau 1 »
Joay 1

sy a4+
sgnl Lilig mlo ¢

J;h.ﬂ:l pleadl ps *
xSy o) (64 daciadl

':Eh.'-i .,1,:-#:] s

._J.IJI_'.L-I..-:I.“ E_:Ju.-.‘lﬁ. N

L‘_-.J...a_ujl .11“..'?:'“ .El.—"'"“'—_"‘




Soupe de - Jsdll elean

féeves vertes iy
» 100 g de viande coupée en cleaSoplaiaed g 100 -

cubes I 400
« 400 g de féves

sl

= | carotte
= 1 oignon ¥t
. L
= 2 gousses d'ail :
 + 1 bouquet gami oo
_w M‘F“
,H!m“ """"*-J'N'EJ'"
« 1 cané de fromage e e ] o
~ » | morceau de beurre bayjdaled | -

1. Préparer les ingrédients. .#JLi.llh;_.ui;-l

2. Faire revenir la viande
dans le beurre, saler el
POIVrer.

dall b palll o ian 2
Jelill diid] § —als

3. Ajouter le céleri, I'ail, la

. plorrivg sl ol S sl 3

O ] adaiall all

l'oignon émincée et le ol & } I-”*""

bougquet gami. O

.lJLuH-I]LIJI:

4. Incorporer les féves, _ - e
couvrir d'eau et cuire Sl UL o il i 4

45 mn. .J45 r'.h.l-u L‘.'!S_ﬁlj
5. Mixer avec le carré de S e S a5

fromage. ol




Veloute de
fenouil

= 300 q de fenouils
. Toignon
| + 1 pomme de tere
= Sel el polvre nolr
» Hulle
« Jus d'un Y2 citron
» 1€ a5 de céme fraiche

1. Préparer les ingradients.

2. Faire revenir dans I'huile
tous les legumes décou-

pés.

3. Saler et poivrer.

4, Couvrir d'esau et cuire
45 mn.

r. 5. Mixer puis ajouter la
| creme fraiche et le jus
de citron.

www.cuisinedarabe.com
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Velouté de - (g 9= 93
poireaux o) S X {

« 4 poireauy 54 -
+ 1 pomme de terre Usllay 1
+ 2 gousses d'ail pos cibision d *
» Huile d'olive 945 =ag) *
« Sel et poivre noir sgoan] Ll g pilo =
« 2 brins de persil ougians oilycl
« 2 jaune d'ceufs bouillis e g lia ]
« Fond de viande (voir page 64) s} et i+
ou cube alimentaire (godt 5o gl (64 dniall
mouton) (gt s i

1. Préparer les ingrédients. palRall o i 1

2. Faire revenir dans I'huile
d'olive I'ail, les cubes de
pomme de terre et les
poireaux decoupes.

t;'!l—qﬂs.n ij_t.rlg_um,z
il &1y Ll

STy [JOR

3. Ajouter le persil, saler et
poivrer.

4. Couvrir de bouillon de
mouton &t cuire 30 mn.

5. Mixer avec les jaunes
d'ceufs.




Velouté . (i 48
d’épinards ol

« 1 botte dépinard (feuilles
vertes)

t.j[-lm} b dday, ] »

} _,...'.n..i.'| ,_j..n.-T *
4 - 1oignon vert
L I hl h I 1 L]
« | pomme de teme
- a4 ¢
« 1 qousses d'ail )
= § = " % ¥
« 1 veme de lait écrémsé : Earie i
- 1 Morceau de beurre bagjdatad ] -
» Sel et polvre nolr spsl ity i o
- Cardamome gl a ®
« Gingembre e S
» Fond de poulet (volr page 64) i) pleadl gpa +
ou cube alimentaire (godt e ol (64 dmdaalt
poulet] lzles do3) Llid
1. Préparer les ingrodients.  dliadl (§ .1

2. Faire revenir l'oignon
découpé et I'ail dans du
beurre, ajouter le sel, le
poivre noire, le gingem-
bre et la cardamome

pabaidl Lol rsaa .2

il daiyll b gl

ol ¥ | Sl Ll
ol ca g sadSll

J. Ajouter les feuilles d'épi-

il sdl 319l mdiial .3
nards et les rondelles de 3

L|n|._|¢..-.“ J;,|_1.J- [
pomme de terre.
""" 4. Couvrir de bouillon de o ol Bt  ats
volaille et cuire 20 mn. i 20 Bae lgaplel
5. Mixer avec le lait. culall aa S JJE.J_\| 5
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Soupe & lia
d’automne i Al

il

« T morceau de citrouille . LgolS dnlail «
~+ 100 g de champignons - NS/ gL £ 100 »
« 1 navet ' TR : okt ] s
+ 1 carotte el
« 1 oignon vert - E | sl Ly ] ¢
» 2 qousses d'all ¥ pad il 2 +
« Thym et laurier o . bpias g ady *
» Sel et poivre noir . . spanl Jilh g s+
+ Fond de paisson (voir page 64 - . .
ou mhe:lrmmliire I:;:t :I . gﬁ:ilw
polsson) : (thasw jgi) Silie
« Huile ) ag) *

v Fromage frais

revenir tous les légumes
dans I'hulle.

3. Ajouter les champignons,

4. Ajouter le sel, le poivre

noir, le thym et le laurier. v e Sl g 2 g sy

5. Mouiller avec le bouillon o e
de poisson et laisser cuire L SP | e g—ir <5
30 mn. ; & N AR 30 S LS 5
a7 e o T .--*"["-‘-:-‘ \ EmeEr avec le fromage SCEREE _ pall s JS I —hiai .6
EL A R shehEe s A - 'l \ rais. : gl
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Soupe de - WS
lentille de corail

« 1 bol de lentille de corail
« 1 oignon

« Leler

« | carotte

« Sel, poivre noir, curry

= Jus de citron

« Beurre

« Creme fraiche

1. Préparer les ingredients

2. Faire revenir l'oignon

coupé dans le beurre.

B 3. Ajouter le céleri, le sel, le

| S -
yilvre noir et le curry.
o ! Y

4, Ajouter les carottes et ar-
roser d eau

5. Incorporer les lentilles el
laisser cuire 40 mn.

6. Mixer avec la creme frai- §
che et le jJus de citron

www.cuisinedarabe.com




Velouté
de carotte

= 500 g de carottes

« 3 gousses d'ail

« 1 poireau

« Fond de poulet (voir page 64)
ou cube alimentaire (godit
poulet)

« Sel, poivre noir, cumin

» Lait de coco

« | morceau de beurre

1. Préparer les ingrédients.

2. Faire revenir dans le
beurre les morceaux de
poireaux et I'ail. Saler et
poivrer.

3. Ajouter les carottes, deux
verres de bouillon de vo-
laille et le cumin. Laisser
cuire 45 mn sur feu doux.

4. Mixer avec le lait de
COCO,

www.cuisinedarabe.com
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Veloute 30 PP 3 |

de céleri | A {
» 200 g de céleri bl S ¢ 200
« 3 gousses dail iyt livian 3
+ 1 oignon Juay ] ¢
« 1 pomme de teme Usllay 1+
» Huile Wis
Sel et porvre ki
spanl Jild g e ¢
« Gingembre W
« Fond de poulet (voir page 64) ) n )
ou cube alimentaire (golt (64 domiiaadt ) et 0+
poutet) (phes d9d) Slid unsa ol
» Jus d'un ¥ citron opasd ¥ peas ¢
I 1. Préparer les ingrédients. coliall g b ]

2. Faire revenir dans de
IMuile Iail et 'oignon
coupé en rondelles
Saler et poivrer.

F.'I:"" ":"_'ll'" l||—a Y e o By |
o polgs akadall Leaull

Jalill 4 :_L-“ ‘.'_L'_i
ey |

3. Ajouter le céleri et la
pomme de lerre en cube. |

Ul 5 bl SII s .3
R A

4. Ajouter le jus de citron el

le gingembre rapé. apalll ssine i 4

5. Verser le bouillon de

poulet. {L-p-.l”j_,.n‘_ﬂli_,i'l .5

el ] ki LS50 .6
PN EY

6. Laisser cuire 1 heura
puUis mixer.

F YR
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Velouté de - — g §2
chou-fleur s SIS
« | petite téte de chou-fleur _ : s gy 1
« 1 oignon Juay |
« 3 gousses d ail et rbiginass 3 #

« Sel, polvre et curcuma S5 g gl Jili puls ¢

» Cube alimentaire (gott de
veau)

« Beurre
« Hulle

(gl gg3) i a e
by *
g} ®
« 2 €. a5 de framage blanc ] i By G2 0

« Ya citron et dan Vi -

1. Préparer les ingredients. o padliall (gt |

2. Faire revenir I'oignon et
I"ail dans I'huile at le beu-
rre. Saler et poivrer.

bt

o psll g Joad] iaa
gl Bayll g ol
gl JALRI g el

3. Ajouter le chou-fleur et le (§
Curcuma.

4. Couvrir de bouillon de
veau et laisser cuire
45 mn.

5. Mixer le tout S syl 5

6. Ajouter le jus de citron el

l_j.‘g—cb-_lj-]1 puve.y ) '_’_Ln.u:ﬂ N
l& fromage blanc. y

oo | pall
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Veloute aux
trois pommes
de terre

» 100 g de pommes de terre
+ 100 g de topinambours

+ 100 g de pommes de tere
douce

« 1 oignon

« 1 dsdesmen

= Sel et poivre

« Noix de muscade

= 30 g de camembert

1. Préparer les ingrédients.

2. Faire revenir I'oignon
découpé avec le smen.
Saler et poivrer.

3. Ajouter les trois sortes de i ¥
pommes de terre. O Ol g 1Y duail .3
NERTA [

4, Raper la noix de

muscade. osdall 392 (580l 4

5. Verser I'eau a mi-hauteur
et laisser cuire pendant )
30 mn.

i) '|J:::ns1_n“__1|=‘j_'|.n.5
i —ghi LgS 50

Adada 30

6. Mixer avec le camem-
bert.

laasalSH s Lealalii 6

J
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Veloute

2. Faire revenir I'oignon et
I'ail dans de I'huile, saler
el poivrer,

3. Ajouter tous les légumes.

4. Mouiller avec le cube ali-
mentaire délayé dans de
l'eau.

5. Ajouter la menthe séche
et le curry et laisser cuire
45 mn.

6. Mixer avec le carré de
fromage.

www.cuisinedarabe.com
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Velouté -
~ de citrouille

Préparer les ingrédients.

‘2 Faire fondre le beurre
jusqu'a ce qu'il prenne
une couleur noisette,
ajouter I'ail, saler et
poivrer.

Ajouter la citrouille et la
botte de thym.

d. Mouiller avec I'eau et lai-
sser cuire 30 mn.

r 4

| 8. Enlever la botte de thym
el raper la noix de mus-
cade.

6. Mixer avec le lait demi
ecreme.

WwW.cuisinedarabe.com
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Velouté de
chou rouge

1‘iﬂgmn
1 poireaux
|+ 1 pomme de terre

[ '. 100 g de chou rouge

: '-HHPD]’\I'I‘EI‘]DIF

I T s de vinaigre blanc
| jml de poulet

l » 2t a5 de créme fraiche
« Huile

2, Faire revenir I'oignon
découpé dans I'huile.
Saler et poivrer,

3. Ajouter les poireaux
découpés.

d. Ajouter les feuilles de
chou et les quartiers de
pomme de terre puis
arroser de vinaigre.

8. Mouiller avec le fond de

poulet et laisser cuire
pendant 30 mn.

. Mixer avec la créme
fraiche.

www.cuisinedarabe.com

1. Préparer les ingrédients.
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Velouté
de chou

1. Préparer les ingrédients.

2. Faire revenir les oignons
verts dans de I'huile.
Saler et poivrer.

d. Ajouter le céleri, le persil
et les gousses d'ail.

4. Raper le gingembre

5. Ajouter les cubes de po-
mmes de terre et les feui-
lles de chou puis couvrir
d'eau et laisser cuire 45
mn.

6. Mixer le tout.

www.cuisinedarabe.com
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Velouté de
champignons

. Préparer les ingrédients. |

¥, Faire revenir les champi-
gnons dans du beurre,
naler et poivrer.

Bayll g Bl es 2
J_i.lill_,C_L.JIg_i_....a.i
..._'IJ.....-‘:I.l

i - 3. Incorporer la farine et re-

. g | -4
o oo~ g Gl sl 3

4, Verser le fond de poulet gladdl Gye 2580 4

' __‘__

s S sEa5 3 :
3 Ly Sl diaS b Sy .5

5. Remuer jusqu'a épaissis- |
sement de la créme.

'_E ﬁuﬁij_-_.lﬂli;:H_:!.ﬁ
Lo Sl g Op—aalll Guae
syl |

B, Hors feu, ajouter le jus de
citron et la creme fraiche.

www.caisinedarabe.com




Velouté
d’haricots
blancs

* | bol d'haricots blancs
£ults ou en conserve

« Y oignon

+ L gousses d'ail

+ Thym et laurier
& S¢l et poivre noir
+ Aneth de fenouil
o Labna

o Nuile

¥ Faire revenir dans de
IMuile, I'aneth, I'oignon
on lamelles, les gousses |
d'ail, le thym et le laurier.
sler et poivrer,

3 Couvnr d'eau.

A Ajouter les haricots
blancs et laisser mijoter
15 mn.

% Retirer le thym et le

laurier puis mixer le tout
avec la labna. Al ae I d_nj_'n.l

www.cuisinedarabe.com
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Velouté (= 5 98
de laitue i

{( + | pomme de terre découpée en
(ubes

Slealodalaiollalla,]

| ,\_Ill-.ll-hg,llhll "

L llm‘l"f téte de laitue oS e 1
~ « | brin de céleri ;

J’..u]_l..i..l..l-'_EJ.d J

s Sel et polvre noir
o Huile
¢ [tomage cammé aux fines herbes

s} *

ddd I bl WLy s

1, Préparer les ingrédients

2. Faire revenir le céleri
Coupé dans de 'hulle.
Saler et poivrer,

-

il bl S a2

sl g als )l
g | Jidid)

1, Ajouter les cubes de
pomme de terre

4. Ajouter les feuilles de lai-
lue et couvrir d'eau, lais-
ser cuire 40 mn.

"_,..._-'.Jr jl_,.l!I L’__.,,.,.l._.,n_ﬂ| .
LS il o Lalls _i—'J'“' L
ks 40 4k

B, Mixer le tout avec les
carres de fromage.

=

=ila pa ':_..uJSJ| .:H".i'i 5
L,r'-'nJ'
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Veloute
d'artichauts

1 de fond d'artichauts
'_.. :
Selet poivre nodr

|, préparer les ingrédients

Faire revenir dans du
bourre les fonds d'arli-
chauls coupés en deux
¢l l'oignon en laniéres.

I Saler et poivrer,

4 Ajouter l'eau 4 mi hau-
lour el cuire 45 mn.

8. Mixer avec le mascar-
pone,

WHWW.cuisinedarabe.com
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Velouteé
de tomate

+ 300 g de tomates emondées
M épépinées

« | pignon

» | poivron vert découpé en
rondelles

+ 1 gousses d'ail

# Sl et poivre noir

» 1 brins de coriandre

« Safran vermicelle

o Huile

% ¥ litre de fond de poulet (voir
page 64) ou cube alimentaire

(goit poulet)
» Lrtme fraiche hiquide

). Préparer les ingrédients.

¥. Faire revenir dans de
huile Foignon en lanie-
res, le poivron en ronde-
Hes, I'ail et la coriande.

3. Ajouter les tomates en
petits dés.

A, Saler, poivrer et frotter le
salran entre les mains.

. Ajouter le fond de volaille
ot laisser cuire.

8 Mixer avec la créme frai-
che liquide.

vwww.cuisinedarabe.com
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Velouté = 9 58
de poulet zl—aall

| litre de fond de poulet $8l) ploadl e 211
olr page 64) (64 dsiatt

104 de beurre sag £70
-I!.' (e maizena j_,,_._,_:L.,,Eﬁﬂ .
4 cltron asas) das Voo
une deut s i 1

. Faire fondre le beurre
puis ajouter la maizena.

P WO-U [ 5105 [ S B8
Ll

2. Verser le fond de poulet. gladll Gse 2560 .2

' Remuer jusqu'a épaissis-

T -3
sement. = Son

A, Mélanger le jaune d'ceuf
avec le jus de citron.

d'ceuf et citron.

m.wiﬂngdaram.mn




Velouté
de poisson

| pliéce de poisson blanc
(merlan)

v 10 g de beurre

+ 10 g de farine

| litre de fond de poisson
vt page 64)
A4 s de créme fraiche

\, Préparer le fond de poi-
Bson avec le merlan puis
réparer les ingrédients.

¥ Faire fondre le beurre,
ajouter la farine (roux
blanc).

ol remuer jusqu'a épais-
slasament.

M, Hors feu, ajouter la cré-
me fraiche.

www.cuisinedarabe.com
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3, Verser le fond de poisson [




Velouté
de crevettes

-'"’-la_.
cAsd'hulle

el et poivre noir
50 de farine
4 litre de fond de poisson
Voif page 64)

=4
| |

" & Dans une marmite faire
2nir les crevettes dans
[Nhuile pendant 5 mn.
Saler et poivrer.

['huile aromatisée (faire
un roux blanc).

d. Arroser avec le fond de
‘poisson et remuer a l'aide
d'un fouet jusqu'a épais-
‘sissement de la sauce.

- A Ajouter la créme fraiche.

Arroser avec le jus de cit-
“fon, remetire les crevet-
les et servir.

WwW.cuisinedarabe.com

| Préparer les ingrédients. |

. Enlever les crevettes cui- |
les, ajouter la farine dans |
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