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LEQDE

LA CUISINE MEDITERRANEENNE

Il est gratuit et ne se vendra jamais. On retrouve cet ingrédient dans
toutes les cultures et dans chaque repas. Cet « ingrédient », ¢’est le cceur.
Le ceeur transforme les mets les plus simples en une féte.

« Simona a pris son temps pour trouver ce qui
la motivait véritablement. Lorsqu’elle vint habiter
a Bruxelles, je venais d’'ouvrir une galerie d'art
contemporain. Simona est devenue la curatrice
et l'organisatrice de nos expositions. Nous nous
amusions bien, et c’est & ce moment-Ia que la
galerie a vraiment pris son essor.

Simona et moi avons toujours cuisiné I'un pour
I'autre. Nous apprécions ce que chacun prépare

et je n'oublierai jamais la premiére fois qu'elle a
préparé un repas pour moi : ses plats exhalaient de
délicieux parfums. J'ai su immédiatement qu'elle
était née pour cuisiner.

Un jour que nous étions devant la galerie, je

lui dis : « Et si nous ouvrions un restaurant qui
jouxterait la galerie ? » Aprés tout, la cuisine et
I'art ont toujours été bons voisins. C'est ainsi que
Kitchen 151 est né. Simona et moi n‘avons pas
da réfléchir au concept : nous savions ce que
nous voulions. Le restaurant allait se concentrer
sur la cuisine méditerranéenne. Il serait un lieu
animé et attachant, un lieu ol les convives

= partageraient des mets cuisinés avec amour,
et ou ils découvriraient 'ambiance conviviale
méditerranéenne.

Le moins que I'on puisse dire, c’est que nous
sommes un couple peu ordinaire : une femme

aux racines marocaines éduquée en Israél et un
Anglais né & Madagascar ayant vécu I'essentiel de
sa vie en Europe continentale. J'ai un tempérament
nord-européen : rationnel, logique et & certains
moments, obsédé par la précision. Simona est
exactement l'opposé : enflammeée | Chez elle, tout
vient du coeur, un vrai piment rouge.




Dans sa cuisine, tout est affaire de sentiments : tant
dans les mets que pour les invités.

Si Simona était peintre, elle serait une
expressionniste abstraite. Elle cuisine avec ses
sentiments les plus profonds, créant des plats
riches en saveurs et en lumineuses couleurs.
Dans son milieu d'origine, les gens montrent leur
amour des autres par une table décorée de
plats généreux et délicieux. Nourrir et régaler les
gens, elle 'a dans le sang. Lorsque vous venez &
Kitchen 151, Simona vous accueille comme si vous
étiez de la famille.

“ Lanourriture rassemble les gens,
elle raconte ce que nous sommes
et d’ou nous venons.”

Malgré les différences de nos origines, nous avons
tous deux appris la cuisine dans les jupes de nos
meéres. La mienne était cuisiniére professionnelle.
Celle de Simona était, et est encore, la matriarche
d’'une grande famille juive. Quand Simona était
enfant, sa mére se levait avant 'aube pour
préparer les plats traditionnels des Juifs du Maroc,
sa terre natale. La maison embaumait et Simona
raconte toujours quelle avait la téte pleine de ces
parfums imprégnant la cuisine avant méme qu'elle
ne sorte compléetement du sommeil. La famille est
essentielle pour Simona et lorsqu’elle cuisine, elle se
sent reliée & sa famille malgré I'éloignement. »

Tim Grosvenor
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HOUMOUS

Le houmous est un univers culinaire a lui tout seul. Il'y a tellement de facons de le préparer et de le manger.
I a une si longue tradition et une telle histoire culturelle. Il existe méme une journée internationale du
houmous, c’est dire. Le houmous n’est pas une simple purée de pois chiches. S”il est préparé avec amour,
c¢’estun bonheur, une joie, un plaisir a déguster... Il peut faire office de repas, mais également étre utilisé
comme base pour de nombreux plats. Pour moi, le bon houmous ne doit pas étre servi trop froid. Pour qu’il
exprime toute sa saveur, il doit étre mangé a température ambiante. Le menu de mon restaurant change tres
souvent mais notre houmous est a la carte depuis le premier jour et il y restera jusqu’au dernier. Mon houmous
estassez différent de ceux que vous mangez habituellement dans les restaurants. Proportionnellement, il
contient plus de pois chiches que de tahini, ce qui lui donne de la tenue... et du gott.

15 minutes 1.
24 heures de

trempage pour

les pois chiches

Entre 1 heure et

1 heure 30 minutes de 2.
cuisson pour les pois

chiches

- 500 gde
pois chiches secs

« 1gousse dail

« 2 citrons

- 3c.acafé 3.
de cumin en poudre

+ 200 ml de pdte 4.

de tahini
(purée de sésame)
« Sel marin

Versez les pois chiches secs dans un saladier et couvrez-les
d'eau froide. Assurez-vous qu'il y a environ 2 & 3 cm d'eau
au-dessus du niveau des pois chiches. Laissez tremper
toute une nuit.

Le lendemain, égouttez-les et rincez-les soigneusement d l'eau
froide. Versez les pois chiches dans une casserole d'eau froide,
portez & ébullition et écumez la mousse. Diminuez le feu et laissez
mijoter, entre 1 heure et 1 heure 30 minutes, jusqu'd ce qu'ils soient
tendres mais pas pdteux. Vous devrez peut-&tre ajouter un peu
d'eau pendant la cuisson pour que les pois chiches restent

bien immergés. Egouttez soigneusement.

Pelez et rGpez I'ail. Pressez le jus des citrons.

Versez les pois chiches dans le bol d'un robot culinaire avec

2 c. a café de sel, la gousse d'ail rpée, le cumin, le jus des citrons
et la pdte de tahini. Mixez en ajoutant éventuellement un peu
d'eau froide. Servez avec du za'atar, de I'huile d'olive et du pain
pita frais (voir page 140). Vous pouvez décorer le houmous de pois
chiches cuits et d'une généreuse cuillere de sauce chimichurri
(voir page 130).

Mais encore...

La texture du houmous doit ressembler a une péte lisse, avec un léger gotit de
noisette. C’est comme cela que je apprécie. A vous de trouver votre version du
houmous.
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SAUCE TAHINI

La sauce tahini, ¢’est véritablement la mayonnaise du
Moyen-Orient. Gottez-la avec des patates douces roties au
four... un pur délice ! Je ’adore aussi avec du pain grillé et
une salade de légumes de saison. Elle se conserve plusieurs
jours au réfrigérateur, mais vous devrez sans doute la délier

avec un peu d”eau si elle se solidifie.

8 & 10 portions
10 minutes

ZA’ATAR

Au Moyen-Orient, le za’atar pousse a1’ état sauvage.

Il fait partie de la méme famille que I’ origan et est également
appelé hysope, dans la Bible hébraique. Quand je suis arrivée
en Belgique, il était presque impossible de trouver le za’atar
original, mais aujourd’hui, il est beaucoup plus populaire.
Vous pouvez en trouver dans les magasins orientaux, dans
les épiceries fines... Ce mélange d"herbes et d’épices estun
délicieux assaisonnement pour de nombreux plats et salades.

« 200 ml d'eau froide
« Sel marin

 1gousse dail

« 2 citrons

« 500 ml de pate de
tahini (purée de
sésame)

1. Pelez et rGpez I'ail. Pressez le jus des citrons.

2. Versez la pate de tahini dans un grand bol.
Ajoutez I'ail rGpé, le jus des citrons et 1 ¢. & café
de sel marin et fouettez vigoureusement.

3. Ajoutez I'eau en filet, petit & petit: au début le

mélange épaissit et plus vous ajoutez I'eau, plus

la sauce se délie et se liquéfie.

4. Ajustez lassaisonnement d votre godt, en
ajoutant un peu plus de jus de citron ou de sel.

Mais encore...
La sauce tahini doit avoir une couleur noisette
etla consistance d’une creme liquide.

Au moins 20 portions
5 minutes

« 2. & soupe de graines
de sésame

+ 2. a soupe de sumac

« 4 c.dsoupe de thym
séché

« 2c.asoupe dorigan
séché

« 2 c.dcafé de sel marin

« 14 2c. acafé dhuile
d'olive

Faites chauffer une poéle & sec et faites-y rotir
les graines de sésame jusqu'd ce quelles soient
bien dorées. Retirez-les de la poéle, posez-les
sur du papier absorbant et laissez refroidir.

Versez-les avec le sumac, le thym séché,
I'origan séché, le sel et I'huile d'olive dans un
petit robot culinaire et mélangez 5 minutes,
jusqu'a ce que les ingrédients soient bien
incorpores.

Placez le mélange dans un récipient
hermétique.

Mais encore...

Prenez une feuille de pate feuilletée préte al”emploi,
badigeonnez-la d"huile d’olive, saupoudrez-la généreusement
de za"atar, coupez en laniéres et faites cuire au four jusqu’a
coloration dorée. Un délice a I'apéro !
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BABA GANOUSH,
SAUCE TAHINI

C’est la saveur fumée des aubergines qui fait de ce plat simple et délicieux une vraie merveille. Si je devais choisir
un scul Iégume a emporter sur unc ile déserte, ce serait une aubergine... sans hésiter. Couper la peau de ce
légume pour révéler sa chair douce et fumante, ¢’est une joie dont je ne me lasse pas.

4 personnes 1. Faites chauffer une poéle en fonte épaisse, & feu moyen. Vous
40 minutes n‘avez pas besoin d’huile pour la cuisson : c’est la peau des
aubergines qui va brdler, pas I'huile. Ne percez pas la peau des
« 4 aubergines aubergines: posez-les simplement entiéres dans la poéle.
« 1poignée de persil . . . . ) ) ' .
plat 2. Faites cuire les aubergines environ 10 minutes jusqu'd ce qu'un
« 200 ml de sauce des cotés commence a s'aplatir, puis retournez-les pour cuire
tahini (voir page 13) un autre coté. Continuez jusqu'd ce que les quatre coétés des
- Les graines d'une aubergines soient cuits. Comptez 20 & 30 minutes de cuisson,
demi-grenade selon la taille des aubergines. Avec les doigts, palpez-les pour
+ 2c.acafé de graines vérifier que la chair est bien molle.
de sésame noir
+ Huile dolive 3. Quand les aubergines sont bien cuites, retirez-les de la poéle et

laissez-les refroidir 5 & 10 minutes. Ciselez le persil plat.

4. Coupez chaque aubergine en deux et récupérez la chair avec
une cuillére. Dans un saladier, mélangez grossierement la chair
des aubergines avec la sauce tahini. Dressez la préparation sur
un plat, saupoudrez de graines de grenade, de sésame noir et
de persil plat ciselé. Arrosez d'huile d'olive et servez. Pour plus
de facilité encore, vous pouvez aussi simplement couper les
aubergines en deux, dans la longueur, les poser sur un plat et les
arroser de sauce tahini.

Mais encore...

Choisissez toujours des aubergines brillantes et fermes. Pas de souci si elles vous
semblent « trop » cuites : la peau protege leur chair. Et sincérement, une aubergine
crue, ce n’est pas bon. Servez le baba ganoush avec du pain.

14 Plats froids ﬂ
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LABNEH

Ce fromage a la creme fait maison va changer votre vie. Il peut étre utilisé de mille et une facons et est tres facile a
réaliser. Il vous raménera a I'époque ou les familles préparaient leurs propres fromages.
(Re)découvrez un savoir-faire ancestral en toute simplicité. Dépaysement garanti !

Je vous propose ici la recette la plus simple et basique, mais vous pouvez y apporter votre touche personnelle en
y mélangeant des ingrédients tels que de la ciboulette, du persil ou des noix hachées. S’il vous prend une envie
folle de labneh, n’oubliez pas que pour un résultat parfait, vous devez le laisser égoutter un jour ou deux.

6 personnes
5 minutes
1jourou 2
d'égouttage

» 500 g de yaourt grec
ou bulgare épais

« 2c.acaféde sel
marin

Versez le yoourt dans un saladier. Ajoutez le sel (ou les autres
ingrédients si vous en utilisez, voir ci-dessus) et fouettez pour bien
lincorporer.

Prenez un essuie propre (ou une étamine bien serrée) et placez-le
sur un bol. Versez le mélange de yaourt au centre de l'essuie.

Prenez les quatre coins de I'essuie, rassemblez-les et tordez
jusqu'a ce que l'eau commence & sortir. A 'aide d'un morceau de
ficelle, fermez le sac que vous venez de fabriquer & ses extrémités,
puis suspendez-le au-dessus d'un bol et faites égoutter, 1 a 2 jours,
a température ambiante.

Quand le labneh est prét, coupez soigneusement la ficelle et
ouvrez le sac. Vous aurez une belle boule ronde de fromage.

Mais encore...

Servez le labneh avee du za’atar (voir page 13) et du pain frais. Sivous préférez
une version sucrée, servez avee du miel et des amandes effilées. Vous pouvez le
conserver au réfrigérateur pendant plusieurs jours dans un bocal hermétique.

17
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BILLES DE LABNEH

Sivous voulez impressionner vos invités, essayez cette variante du labneh. Ces billes sont belles a regarder,
délicieuses a déguster et tout aussi faciles a préparer. J"adore en offrir a mes amis, c¢’est une de mes facons de
leur dire que je les aime. Vous pouvez les conserver au réfrigérateur pendant environ une semaine.

4 & 6 personnes

10 minutes + le temps
de préparation du
labneh (voir page 17)

 1portion de labneh

» 2c.dsoupe de
graines de sésame
grillées

« 2. G soupe de
graines de nigelle

« 2 c.acafé dezaatar
(voir page 13)

+ 250 ml d'huile d'olive

1. Prenezle labneh qui aura été égoutté pendant environ 24 heures
et retirez-le de I'essuie: le labneh doit étre assez solide.

2. Fagonnez de grosses billes de 3 & 4 cm de diamétre et roulez-en
une partie dans les graines de sésame, une autre partie dans les
graines de nigelle et le reste dans le za'atar.

3. Dans un bocal en verre d large goulot, placez délicatement
les billes, une & la fois. Couvrez d'huile d'olive et fermez le bocal
hermétiqguement. Conservez au réfrigérateur jusqu’au moment
de servir.

Mais encore...

Servez ces billes en entrée ou pour un buffet, avec du pain pita frais (voir page 140).
Sivous les servez immédiatement, pas besoin de les couvrir d"huile d”olive.

Autre idée : roulez une partie des billes dans de la ciboulette finement hachée

ou dans n’importe quelle herbe de votre choix.
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AUBERGINES FUMEES
AUX POIS CHICHES ROTIS

Les aubergines sont sublimes quand elles sont bien cuites. Par contre, quand elles sont mal cuites et
caoutchouteuses, c’est un désastre. Au restaurant, nous passons toute la journée a préparer des aubergines
pour le baba ganoush ou pour ce plat-ci, et certaines personnes se pament a1’idée de manger leur chair douce
et crémeuse (moi la premiere). C’est encore une fois facile a réaliser et le résultat est délicieux, en entrée ou en

6 personnes 1
45 minutes

-+ 6 grosses aubergines

accompagnement d”autres plats.

Préparez les aubergines en suivant les mémes étapes que pour
le baba ganoush (voir page 14). Hachez finement le persil plat.
Pressez le jus des citrons.

(préparées de la 2. Pour les pois chiches: rincez soigneusement les pois chiches et
méme maniére égouttez, puis séchez-les. Faites chauffer I'nuile d'olive dans une
que pour le baba poéle en fonte et faites-les rotir, & feu doux, avec 1.¢. a café de sel
gqnoush et le cumin.
(voir page 14). ) _ ) o _
- 1bouquet de persil 3. Quand les aubergines sont bien cuites, évidez la chair et hachez-
plat la, pour obtenir une pate lisse. Ajoutez I'huile d'olive, le persil haché,
« 2 citrons le jus des citrons, 1 c. & café de sel, le cumin et mélangez bien.
+ 2 c. dsoupe dhuile . ) . )
dolive 4. Pour servir, remplissez un bol avec la creme d'aubergines. Décorez
. 1c.a café de cumin avec les pois chiches rétis.
en poudre
Pour les pois chiches
+ 200 g de pois chiches
en conserve
- 1c.dacafé de cumin
en poudre
» Sel marin
« Huile d'olive
Mais encore...
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Servez avec du labneh maison (voir page 17), quelques feuilles ou du persil haché
ctun filet d”huile d"olive. Pour les pois chiches, utilisez de préférence les pois
chiches que vous avez cuits pour faire le houmous (voir page 11).






SALADE DE
_ BETTERAVES
A LA MAROCAINE

J aime tellement les betteraves que j’en mangerais méme en
dessert. Drailleurs, nous préparons parfois de la glace ala
betterave au restaurant. La betterave bouillie n”est pas au

gotit de tout le monde, mais croyez-moi, gotitez cette salade !

4 & 6 personnes
1 heure
1 heure de repos minimum

4 betteraves crues - 1c. acafé de paprika
+ 2citrons « 1c.acafé de cuminen
+ 2 c. dasoupe dhuile poudre

d'olive + 1botte de persil plat
 1branche de céleri » Sel marin

 1c. acafé de vinaigre
de vin blanc

1. Dans une grande casserole, faites cuire les
betteraves avec leur peau 40 minutes a I'eau
bouillante salée, jusqu'a ce qu'elles soient
tendres lorsque vous y enfoncez un couteau
aiguisé. Egouttez-les et laissez-les refroidir.

2. Pelez les betteraves et coupez-les en petits
cubes. Coupez la branche de céleri en petits
morceaux. Versez le céleri et la betterave dans
un plat.

3. Pressez le jus des citrons. Dans un bol, mélangez
le jus des citrons, 'huile d'olive, le vinaigre, le
paprika et le cumin en poudre. Versez sur les
betteraves et le céleri, puis mélangez.

4. Hachez finement le persil plat et mélangez-le
dans la salade. Laissez reposer au moins 1 heure
au réfrigérateur.
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SALADE DE
CAROTTES

Moi, jai été élevée avec cette délicieuse salade de carottes.
Quand vous la gotiterez, vous comprendrez pourquoi
les Iégumes sont omniprésents dans notre cuisine.

4 personnes
45 minutes

« 2 gousses d'ail « 4 c.dsoupe de
» 1bouquet de persil plat vinaigre de vin blanc

» Tbouqguet de coriandre a l'estragon
- 1c.a café de graines - 1c. a café de paprika
de cumin fumé
- 3citrons + 2 c.a soupe dhuile
« 500 g de carottes dolive
+ Sel marin et poivre noir
du moulin

1. Pelez et rGpez finement l'ail. Hachez finement le
persil plat et la coriandre. Au mortier, écrasez les
graines de cumin. Pressez le jus des citrons.

2. Epluchez les carottes et coupez-les en rondelles
d'environ 1 cm d'épaisseur. Faites-les cuire, 10 &
15 minutes & I'eau bouillante salée : elles doivent
rester al dente, Iégérement croquantes sous les
dents.

3. Egouttez les carottes, versez-les dans un
saladier, ajoutez I'ail r&pé, le persil et la
coriandre hachés, le cumin, le jus des citrons, le
vinaigre, le paprika fumé et I'nuile d'olive. Salez,
poivrez et mélangez avec les mains.

4. Réservez au réfrigérateur 1 heure avant de
servir.
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