
Diversity in cooking
from Jean Condorcet High School



Albanie   le plat de référence de  Armela Bokciu  CI1
TAVË KOSI
Imaginez l’odeur de l’ail frais, de tendres morceaux d’agneau, légèrement marinés dans des feuilles d’origan séchées, le 
tout couronné de yaourt, et tout ça dans un même plat !
QU’EST-CE QUE LE TAVË KOSI ?
Un plat national en Albanie dont la riche histoire culinaire en fait ’est un pays méditerranéen où l’on peut 
trouver des influences grecque et turques à des traditions locales.
Beaucoup d’Albanais considèrent le tavë kosi comme un plat réconfortant. L’agneau, bien tendre, cuisiné avec du riz, de l’origan et de l’ail, recouvert 
d’une couche de yaourt conjugué avec des oeufs et du riz, a un arôme sans pareil.
Il est aussi impressionnant à voir lorsqu’on le prépare – la partie supérieure s’élève au dessus du plat, et en refroidissant, s’affaisse, créant ainsi un 
impressionnant délice doré, similaire à un soufflé.
Il est dit que l’histoire de ce plat remonte à 1452, lorsque le sultan ottoman Mehmed II faisait le siège de Kruja, où le leader albanais Skanderbeg 
résistait contre les avancées ottomanes vers l’ouest.
Lors de son occupation d’Elbasan, Mehmed appréciait tout particulièrement un plat mijoté, composé d’agneau et de kos, un type de yaourt fait avec du 
lait de chèvre ou de brebis. La rumeur dit que les cuisiniers locaux faisaient mariner de la viande d’agneau dans du yaourt et servaient le plat au sultan 
durant le siège.
Au lieu de jeter le yaourt épicé, les cuisiniers utilisaient les restes d’agneau grillé et de yaourt pour en faire un plat mijoté connu aujourd’hui comme le 
fameux tavë kosi albanais.
L’omniprésence de la recette a fini par se propager, et rapidement le tavë kosi – aussi connu sous le nom de tavë elbasani, ou “cocotte d’Elbasan” – 
devint officieusement le plat national de l’Albanie, et atteint même la Turquie et d’autres régions majeures de l’empire ottoman.
Le camp militaire devint la ville d’Elbasan, qui devint un centre d’activités économique et culturelle pendant la domination ottomane des siècles à venir. 
On dit également que ce plat fut servi à Ismail Qemali pendant sa visite à Vlora, durant laquelle il devait déclarer 
l’indépendance de l’Albanie en 1912. Non seulement ce plat mijoté fait d’agneau au yaourt est délicieux et traditionnel, il est 
également historique pour les Albanais.
Le mot tavë en albanais se traduit en français par “cocotte”, et kos désigne le yaourt au lait de chèvre. Ainsi, le tavë kosi est un plat mijoté à base de 
yaourt.

https://www.196flavors.com/fr/category/continent-fr/europe-fr/europe-du-sud/grece/
https://www.196flavors.com/fr/category/continent-fr/asie/asie-occidentale/turquie/
https://fr.wikipedia.org/wiki/Mehmed_II


Prép.30 min                     Cuisson2 h 10 min                    Total2 h 40 min       Pour 8 personnes 

Ingrédients
● 1,250 kg d'épaule d'agneau désossée , coupée en dés de 5 cm
● 125 g de beurre
● 2 cuillères à soupe d' huile végétale
● 220 ml d'eau
● 3 gousses d'ail , finement hachées
● 60 g de riz blanc à grains longs
● 1 cuillère à soupe d'origan
● 50 g de farine
● 700 g de yaourt
● 5 œufs
● Sel
● Poivre

https://www.196flavors.com/fr/albanie-tave-kosi/#


Instructions
1. Faire chauffer 25 g beurre et l'huile dans une grande poêle à feu moyen.
2. Lorsque le mélange est bien chaud mais non fumant, ajouter l'agneau et bien mélanger.
3. Cuire en remuant régulièrement pendant 5 minutes ou jusqu'à ce que la viande soit bien dorée.
4. Ajouter l'ail et cuire en remuant pendant 2 minutes, puis ajouter l’eau.
5. Porter à ébullition et cuire à feu doux pendant 1 h 30.
6. Saler et poivrer.
7. Retirer l'agneau et le réserver.
8. Verser le riz et l’origan dans 160 ml du bouillon obtenu et le cuire selon les modalités de l’emballage. Réserver le reste du 

bouillon.
9. Préchauffer le four à 180°C.

10. Faire fondre 75 g de beurre dans une casserole.
11. Ajouter, la farine, comme pour obtenir un roux, puis ajouter une grosse louche du bouillon réservé. Bien mélanger.
12. Retirer du feu et laisser refroidir.
13. Fouetter les oeufs pendant 1 minute puis ajouter le yaourt et fouetter pendant 2 minutes.
14. Ajouter le mélange bouillon / beurre et mélanger vigoureusement au fouet jusqu'à obtenir une consistance bien lisse.
15. Ajouter le riz refroidi et assaisonner de sel et de poivre.
16. Étaler les morceaux d’agneau au fond d’un grand plat à four, verser le mélange aux oeufs, parsemer du beurre restant coupé 

en petits dés,
17. Enfourner et cuire pendant 40 minutes.
18. Servir immédiatement et bien chaud.

Të bëftë mirë!!!! 
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De Marwa SOUIDEN CI2    makrouna salsa     TUNISIE

 TUNISIELa langue arabe, comme d'autres langues telles que le russe, le turc et d'autres, utilisait le nom de l'un 
des types de pâtes, les macaronis , comme nom collectif pour tous les types de pâtes. Les noms sont 
à la fois macaroni et macaroni sont corrects dans les dictionnaires arabes contemporains. 

Dans la langue arabe , le mot a été emprunté avec quelques modifications pour désigner toutes sortes 

de pâtes (pâtes), comme il a été mentionné dans le Supplément aux dictionnaires arabes « par 

l'orientaliste Reinhart Dozi que le « macaron » (arabisation du mot italien : maccheroni ) signifie 

macaron, macaroni. C'est "un aliment fait de pâte sous forme de ficelles sèches que l'on place dans 

de l'eau chaude pour ramollir".  

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%A7%D9%83%D8%A7%D8%B1%D9%88%D9%86%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B9%D8%B1%D8%A8%D9%8A%D8%A9


ingrédients pour 4 personnes:

● 300gr de viande de jarret de veau, boeuf ou 
agneau ou cuisses de poulet

● 3càs d’huile d’olive
● 1càs d’huile de tournesol
● 1 petite boite de concentré de tomate
● 3 gousses d’ail
● 1 càs de tabel karouia (épices tunisienne)
● 1 càs de piment fort en poudre
● quelques feuilles de laurier
● 1 piment vert
● sel et poivre

makrouna salsa pâtes à la tunisienne:
Mettre dans un faitout ou une cocotte, la viande, les gousses d’ail écrasées, le tabel ainsi que 
l’huile d’olive

puis ajouter la tomate concentrée ainsi que le piment en poudre

puis saler et poivrer

bien mélanger et mettre à cuire sur feu moyen quelques minutes en remuant souvent

puis couvrir avec 2 bons verres d’eau et ajouter le piment vert

puis fermer la cocotte avec un couvercle

et laisser cuire 35 minutes pour du poulet et 1h environ pour la viande de bœuf ou veau

et rajouter si besoin un verre d’eau pendant la cuisson

la sauce ne doit pas être liquide mais bien épaisse

pendant ce temps cuire les pâtes dans une eau bouillante salée ( je mets 1 cuillère à soupe de 
gros sel)

éteindre le feu puis verser un verre d’eau sur les pâtes et les égoutter

vérifier la cuisson de la viande puis la déposer dans une assiette

au moment de servir mélanger les pâtes dans la sauce rouge

puis garnir ce plat de pâte tunisienne de viande



             Ebru (AS2) et la Turquie   MENEMEN
Malzemeler 

1 Yemek kaşık tereyağ 
2 uzun sivri yeşil biber 
6 büyük boy domates 
( domatesler soyulacak) 
3 yumurta sarısı 

Kırmızı toz biber 

Kara toz biber 

rendelenmis kaşar peyniri 

Yapılışı 

Tereyağ ve doğranmış biber biraz kavrulur sonrdoğranmış domatesler içine konur ve kapak kapatılır. Beş dakika pişirilir sonra kaşık yardımı ile 
birazdomatesler ezilir sonra baharatlar ve tuz konur sonrayumurta sarısı ve redelenmiş peynir katilir ve iki dakikadaha pişirilir ve servise hazır. 

Afiyet olsun 

1 tatlı kaşığı tuz



                  MENEMEN de chez Ebru AS2

1 cuillère à soupe de beurre 
2 longs poivrons verts 
6 grosses tomates (les tomates seront pelées) 
3 jaunes d'œufs 
Piment rouge en poudre 
Piment noir en poudre 

fromage de kashar râpé 

Préparation 

Faites frire le beurre et les piments hachés pendant un moment, puis ajoutez les tomates hachées et couvrez 
le couvercle. Faites cuire pendant cinq minutes, puis écrasez les tomates à l'aide d'une cuillère, ajoutez les 
épices et le sel, puis ajoutez le jaune d'œuf et le fromage râpé et faites cuire pendant deux minutes de plus 
et c'est prêt à servir. 

Bon appétit



                 Mariama Dos Santos  CI2  Beignets Keumeukh  sénégalais

1. Les ingrédients: (pour 10 personnes)
1kg de farine 
4 œufs 
500g de beurre  
2 sachets de levure 
Lait concentré 
De la muscade ( 1 ou 2 cas)
500g de sucre 
1 pincée de sel 
(+ huile pour la cuisson) 
Vous pouvez rajouter du coco, du zeste d’orange etc.. tout dépend des goûts! 

Mettre la farine dans un grand bol.
Ajoutez-y le sucre + le lait en poudre + le sel + la levure + la noix de muscade râpée et le coco râpé puis mélangez le tout
Faire fondre dans un autre bocal le beurre, ajoutez- y le lait en poudre et les œufs puis mélangez
Ajoutez au mélange précédent dans le bol 
Mélangez le tout jusqu’à avoir un mélange bien homogène puis les zestes d’orange et le jus d’orange
Mélangez encore et ajoutez un peu d’huile puis laisser le mélange reposer pendant 30mins
Prenez une marmite vaste et mettez la au feu et versez les deux litres d’huile 
Une fois chaude formez le mélange en boulettes et mettez le dedans. Une fois dorés, poser sur un papier absorbant.



ATASSI (RIZ AUX HARICOTS)   Danath BADIROU CI2

    Ingrédients  

 250g de riz
 250g d’haricots (j’ai fait 125g/125g)
Environ 1.5 L d’eau  Sel

Préparation

1-Rincez vos haricots et mettez-les dans une casserole.Versez l’eau et ne mettez pas  le sel pour l’instant .
2-Couvrez et laissez cuire pendant 30/45 minutes. (cela va dépendre du type de haricot).
3- Les haricots doivent être presque cuits, assez tendres au toucher.
4-C’est à ce moment là que vous allez ajouter le sel ainsi que  le riz préalablement lavé.
5-Couvrez et laissez mijoter jusqu’à ce que le riz soit totalement tendre.

Et bon appétit ! à consommer avec la friture de tomate


