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    CUISINE BULGARE


    


    


    Le poète Petko R. Slaveikov fut le premier dans l’histoire culinaire de la Bulgarie à regrouper des recettes traditionnelles dans son Livre de cui­sine ou instructions pour la préparation de divers plats à la mode de Constantinople et divers conseils ménagers, paru en 1874. Le titre de ce premier livre de cuisine bulgare indique bien l’influence qu’ont exercé sur la cuisine nationale les traditions culinaires de l’Orient et, plus parti­culièrement, de la Turquie, fait qui trouve son explication dans les cinq siècles que la Bulgarie a passés sous domination ottomane. Mais bien avant les Turcs, ces terres étaient peuplées de Thraces, puis de Slaves, venus s’y installer au VIe et VIIe siècles, suivis des Protobulgares (se­conde moitié du VIIe siècle).


    En vérité, du fait de sa situation géographique, la Bulgarie a été traver­sée au cours des siècles par une trentaine de peuplades qui ont dû laisser chacune son empreinte sur les pratiques culinaires. Les kebabs, kavarmas et guvetchs, les baklavas, halvas et loukoums sont autant de témoignages de l’influence orientale. Un grand nombre de plats ont gardé leur appella­tion turque: meze (entrée), sudjuk (saucisson), sarmis (feuilles de choux ou de vigne farcies), aïrian (yaourt allongé d’eau), kiopoolu (caviar d’aubergines) et autres. Les analogies avec la cuisine grecque sont non moins nombreuses: feuilles de vigne farcies, moussaka, salade de yaourt et concombre, assaisonnée d’ail et de noix pilées, etc. Après la Libération (1878) la cuisine nationale s’ouvre aux influences européennes. Des ter­mes culinaires sont ainsi empruntés à la langue française (dessert, menu, omelette, soupe, confiture, paner, sauce); italienne (salami, macaroni, salade, marinade); allemande et austro-hongroise (leberwurst, leberkâse, schnitzel = escalope, strudel, goulasch) ou russe (borchtch, blini), etc.


    La religion a aussi marqué les pratiques culinaires, certains plats étant préparés spécialement pour des fêtes religieuses: la brioche pascale et les œufs colorés pour Pâques, l’agneau rôti pour la Saint-Georges, la carpe farcie aux noix pour la Saint-Nicolas, des plats maigres pour le Réveillon de Noël (haricots secs, poivrons et feuilles de choucroute farcies au riz, etc.).


    Dans le passé, les saisons dictaient les habitudes alimentaires: légu­mes verts (oseille, orties, épinards) au printemps; fruits et légumes frais en été et en automne; plats de viande, salaisons, légumes secs et marines en hiver. Bien entendu, comme partout ailleurs, le progrès de la science et l’industrie agroalimentaire ont bousculé ces habitudes et le mélange des cultures a enrichi le menu des Bulgares.


    La cuisine traditionnelle est relevée et épicée, avec une nette prédilec­tion pour l’oignon et l’ail, l’aneth, la menthe crépue, la sarriette, le persil, le paprika doux ou fort. Les plats riches en sauce, les ragoûts longuement mijotes à feu doux sont des classiques incontournables.


    Le repas traditionnel débute par un apéritif d’alcool fort que l’on prend le temps de savourer en l’accompagnant d’une salade composée, de pic­kles ou d’amuse-gueules (meze). Les alcools habituellement servis sont le marc de raisin, l’eau-de-vie de prunes et la mastika, eau-de-vie forte, par­fumée à l’anis, coupée ou non d’eau.


    La Bulgarie compte d’excellents vins blancs (Chardonnay, Sauvignon blanc, Traminer, Muscat) et rouges (Merlot et Cabernet sauvignon), pro­venant de cépages importés à l’origine de France. Certains crus sont ex­clusifs à la Bulgarie, comme le Mavrud qui n’est cultivé que dans certai­nes régions de la plaine thrace et les cépages de la région de Melnik, à l’extrémité sud du pays. La Bulgarie produit aussi d’excellentes bières blondes.


    La cuisine contemporaine est un mélange de tradition, de modernité et d’influences de nombreuses cuisines nationales.


    Nous vous proposons ci-dessous quelques recettes traditionnelles.


    Les quantités nécessaires à la préparation des plats ont été indiquées soit en poids, soit en unités de mesure traditionnelles comme les cuille­rées (à soupe et à café) et les verres (250 g). Les ingrédients entre paren­thèses sont facultatifs.

  


  
    This is part of the book


    By fromwww.Biblio.bg

  


  
    


    [image: ]

  


  
    Salades et entrées



    KIOPOOLU



    (CAVIAR D’AUBERGINES)


    


    Temps de préparation:


    25 minutes


    


    


    Ingrédients pour 4 à 6 personnes:


    2 belles aubergines mûres


    3 ou 4 c. à soupe


    et fermes


    d’huile d’olives


    2 ou 3 poivrons verts


    1 ou 2 c. à soupe


    1 tomate


    de vinaigre de pomme


    2 ou 3 gousses d’ail


    1 c. à café de sel


    2 c. à soupe


    (2 c. à soupe


    de persil ciselé


    de noix pilées)


    


    Préparation


    1. Griller les aubergines et les poivrons sur la plaque de la cuisinière ou au four à chaleur tournante, ou bien sous le gril. Laisser refroidir dans un récipient couvert pour faciliter l’épluchage. Enfourner la tomate pour 5 ou 6 minutes pour la dégorger et lui conférer un goût fumé. Peler la tomate, la hacher. Enlever la peau et les pépins des poivrons, les hacher. Enlever la peau des aubergines et couper la chair en gros morceaux. Votre cuisine sent bon l’été avec l’odeur des légumes grillés.


    2. Réduire les aubergines en purée, de préférence dans un mortier de bois. Saler et ajouter l’ail écrasé avec un pres­se-ail. On peut aussi écraser l’ail dans le mortier avant d’y placer les aubergines. Travailler la purée d’aubergines au pilon, en ajoutant l’huile en mince filet, sans cesser de tourner, comme pour une mayonnaise. Ajouter les autres ingrédients en mélangeant bien. C’est simple et facile à réaliser et très bon en entrée, sur une tartine ou en accompagnement.


    


    Variantes: on peut couper aubergines, poivrons et tomate en petites mor­ceaux au lieu de les hacher. Si l’on veut mettre en valeur le goût des aubergines, on peut faire l’économie des poivrons et de la tomate et ajou­ter des noix pilées.

  


  
    AUBERGINES FRITES


    


    Temps de préparation:


    10 minutes, plus le temps nécessaire


    à faire dégorger les aubergines.


    


    


    Il est préférable de faire frire les aubergines sans les passer au préalable dans de la farine, ce qui leur donne un goût plus fin. Les rondelles doivent être croustillantes et dorées à l’extérieur et moelleuses à l’intérieur.


    


    Ingrédients pour 4 personnes:


    2 aubergines bien fermes


    1 œuf (ou 2, si les aubergines sont grosses)


    5 à 6 c. à soupe d’huile


    1 c. à café de sel


    (persil haché, 4 ou 5 gousses d’ail haché)


    


    Préparation


    1. Peler les aubergines et les couper en rondelles d’environ ½ cm d’épais­seur. Saler et laisser dégorger pour qu’elles perdent leur amertume. Battre l’œuf.


    2. Une fois que les rondelles ont rendu leur jus amer qui contient de la solanine, les égoutter, les essuyer, puis les passer dans l’œuf battu et les plonger dans la friture. Trois ou quatre minutes suffisent pour qu’el­les soient bien dorées. Dresser les rondelles sur un plat et servir. On peut ajouter le persil et l’ail haché, mais on peut aussi les déguster nature. C’est délicieux d’une façon ou de l’autre.

  


  
    


    SALADE DE BETTERAVE ROUGE


    


    Temps de préparation:


    30 minutes.


    


    


    Ingrédients pour 6 personnes:


    1 betterave de grosseur moyenne


    1 c. à café de sel


    2 c. à soupe de vinaigre


    2 c. à soupe d’huile


    1 c. à soupe d’ail pilé


    1 c. à soupe de raifort râpé


    


    Préparation


    1. Faire bouillir la betterave dans de l’eau, sans l’éplucher et sans lui enlever la queue pour qu’elle garde sa belle couleur. Le plus simple, c’est de la cuire dans une cocotte-minute.


    2. Passer à l’eau froide la betterave cuite et lui enlever la peau. Couper en dés et bien mélanger avec les condiments pendant qu’elle est encore chaude. Déguster.

  


  
    


    SALADE À LA CHOP


    


    Temps de préparation:


    15 minutes.


    


    


    C’est la salade bulgare la plus appréciée des étrangers.


    


    Ingrédients pour 4 personnes:


    2 ou 3 belles tomates


    2 ou 3 poivrons verts


    1 oignon rouge


    100 g de fromage blanc bulgare


    (il rappelle la feta, mais il est meilleur)


    ½ c. à café de sel


    3 c. à soupe d’huile d’olive


    1 c. à soupe de persil haché


    (on peut ajouter aussi du concombre en dés)


    


    Préparation


    Griller les poivrons, les laisser reposer quelques minutes à couvert, puis enlever la peau et les pépins. Pendant ce temps, couper les tomates en quatre ou en six, couper l’oignon en rondelles fines. Couper les poivrons grillés et pelés en lanières. Mélanger les ingrédients, assaisonner et recou­vrir la salade de fromage blanc râpé.

  


  
    


    SALADE DE CHOU ET DE CAROTTES


    


    Temps de préparation:


    10 minutes.


    


    


    Ingrédients pour 4 personnes:


    ½ chou blanc


    3 ou 4 belles carottes


    2 c. à soupe de feuilles de céleri hachées


    3 c. à soupe d’huile d’olives


    2 c. à soupe de vinaigre


    ½ c. à café de sel


    


    Préparation


    Émincer le chou en fines lamelles, râper les carottes et mélanger. Assai­sonner et bien mélanger tous les ingrédients avant de servir.

  


  
    


    SALADE DE POMMES DE TERRE


    


    Temps de préparation:


    30 minutes.


    


    


    Ingrédients pour 4 personnes:


    1 kg de pommes de terre


    1 oignon rouge


    50 g d’olives noires


    4 c. à soupe d’huile d’olives


    2 c. à soupe de vinaigre


    1 c. à café de sel


    persil haché


    poivre du moulin


    


    Préparation


    1. Laver les pommes de terre, les placer dans une cocotte, les recouvrir d’eau bouillante. Faire bouillir à feu moyen une vingtaine de minutes, en surveillant la cuisson pour qu’elles ne deviennent pas farineuses, mais restent fermes. Retirer la cocotte du feu, jeter l’eau de la cuisson et passer sous l’eau froide pour faire refroidir. Entre-temps, dénoyau­ter les olives, les couper en deux.


    2. Éplucher les pommes de terre, les couper en rondelles d’environ ½ cm d’épaisseur. Émincer l’oignon en rondelles. Dans un saladier, dresser les rondelles de pommes de terre et d’oignon en alternant les couches. Préparer la vinaigrette et la verser sur la préparation, en mélangeant doucement. Garnir avec le persil haché et les olives.

  


  
    


    SALADE DE POIVRONS GRILLÉS


    


    Temps de préparation:


    15 minutes.


    


    


    Ingrédients pour 4 personnes:


    8 poivrons verts ou rouges


    2 c. à soupe d’huile d’olives


    (2 c. à soupe de vinaigre)


    ½ c. à café de sel


    (4 gousses d’ail)


    1 c. à soupe de persil haché


    


    Préparation


    1. Épépiner, laver et essuyer les poivrons. Les faire griller sur le feu ou au four, jusqu’à ce que leur peau noircisse. (Il existe en Bulgarie un appa­reil spécial, appelé « grille-poivrons », mais il est introuvable ailleurs.) Laisser refroidir les poivrons grillés dans un récipient couvert, ce qui permet de les éplucher ensuite plus facilement. Il y a une autre possibi­lité, c’est de les passer sous l’eau froide, mais ils perdent ainsi de leur goût.


    2. Dresser les poivrons sur un plat et assaisonner. Si on les préfère plus relevés, on peut augmenter les quantités d’ail et de vinaigre. Malheu­reusement, les poivrons de belle taille et bien en chair, qui sont les plus goûteux pour cette recette toute simple, sont rares ailleurs que sur les marchés bulgares.

  


  
    


    SALADE DE CONCOMBRES


    


    Temps de préparation:


    5 minutes.


    


    


    Ingrédients pour 4 personnes:


    2 concombres


    2 c. à soupe d’huile d’olives


    2 c. à soupe de vinaigre


    (ou 200 g de yaourt, mélangé avec 2 gousses d’ail écrasé)


    ½ c. à café de sel


    1 bouquet d’aneth haché


    


    Préparation


    Peler les concombres et les couper en fines rondelles. Dresser dans un saladier et assaisonner. Parsemer l’aneth haché. On peut remplacer le vi­naigre par du yaourt, mélangé à l’ail écrasé.
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    Soupes et potages



    SOUPE D’AGNEAU


    


    Temps de préparation et de cuisson:


    1 h 15 minutes.


    


    


    Ingrédients pour 4 personnes:


    600 g de viande d’agneau avec l’os (collet, poitrine, pieds)


    1 oignon


    1 œuf


    1 c. à soupe de farine


    2 c. à café de sel


    le jus d’un demi-citron


    poivre du moulin


    ½ c. à café de paprika doux (ou fort)


    ½ bouquet de menthe crépue ou de la menthe séchée


    1 l d’eau


    


    Préparation et cuisson


    1. Recouvrir les morceaux de viande d’eau froide et porter à ébullition. Écumer, ajouter encore un peu d’eau froide et écumer de nouveau. Saler, recouvrir et laisser bouillir à feu doux. Hacher l’oignon, l’ajou­ter dans le bouillon. Si la menthe est séchée, l’ajouter après une tren­taine de minutes de cuisson, si elle est fraîche après 45 minutes.


    2. Après une heure de cuisson, retirer les morceaux de viande, laisser refroidir un peu. Désosser la viande, la couper en petits morceaux. Remettre les morceaux de viande dans le bouillon et laisser encore quelques minutes sur le feu.


    3. Battre l’œuf avec la farine et le jus de citron. Ajouter un peu d’eau froide sans cesser de battre, puis ajouter à petites doses quelques cuille­rées de bouillon chaud, tout en continuant de battre pour obtenir un mélange lisse. Verser doucement cette préparation dans la soupe en mélangeant bien pour éviter la coagulation du blanc d’œuf.


    4. Chauffer une noisette de beurre dans une petite casserole, ajouter le paprika doux (ou fort), mélanger avec une spatule et retirer rapidement du feu. Verser le beurre coloré au paprika dans la soupe, mélanger, poivrer et servir.

  


  
    POTÉE D’AGNEAU


    


    Temps de préparation et de cuisson:


    1 h 15 minutes.


    


    


    Ingrédients pour 6 personnes:


    600 g de viande tendre d’agneau


    3 c. à soupe de vin rouge


    (épaule, poitrine)


    1 c. à soupe de persil haché


    2 ou 3 petits oignons


    1 c. à soupe de feuilles de céleri


    3 ou 4 carottes


    1 c. à soupe de menthe


    (1 céleri-rave)


    poivre du moulin


    3 tomates moyennes


    4 l d’eau froide (on jette


    2 pommes de terre


    la première eau de cuisson)

    1 ½ c. à café de sel


    


    Préparation et cuisson


    1. Couper la viande en morceaux de la grosseur d’une demi-boîte d’allu­mettes. Peler les tomates, les couper en deux. Laver et couper en mor­ceaux les légumes.


    2. Mettre la viande dans deux litres d’eau froide à feu vif et porter à ébullition. Après 2 ou 3 minutes de cuisson, jeter cette première eau de cuisson, laver la viande et la remettre à bouillir dans deux litres d’eau. Écumer au besoin. Saler. Après 20 minutes de cuisson, ajouter carottes et céleri, puis, 15 minutes plus tard, pommes de terre et tomates. Lais­ser cuire à petits bouillons à feu doux une demi-heure. Vérifier la cuis­son, retirer du feu, ajouter le vin rouge, assaisonner avec les plantes aromatiques et servir.


    



    



    



    



    



    This is part of the book...


  


  
    


    


    



    



    



    



    



    



    Find youre favorite books in Biblio.bg

    



    Read what you like!

    

    



    [image: ]


    Platform for ebooks and emagazines


  

OEBPS/Images/3.jpg
SOUPES ET POTAGES





OEBPS/Images/7.jpg
-

PATISSERIE






OEBPS/Images/4.jpg
o

PLATS SANS VIANDE





OEBPS/Images/Biblio_logo_180x88.gif





OEBPS/Images/6.jpg
2

PLATS DE VIANDE





OEBPS/Images/Kare_fmt.gif
KHUXAPHULW ,KOAWIEPU“ B CODUA

B18 Ppenckun kyAmypeK ukcmumym
UA. Anwon Hswamua® Ne2
men. 081 50 47

Huoun-Konuspu
6un”,Bacun Aoowu Ne 57
men. 081 10 12






OEBPS/Images/2.jpg
Sy

SALADES ET ENTREES





OEBPS/Images/kuhnya Roni En fr-2.jpg
OOY@A

e

40 RECETTES





OEBPS/Images/5.jpg
><iP

POISSONS





