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À l'occasion d'un chapitre de Géographie consacré aux "mobilités transnationales", les 
élèves de 4°D et 4°E ont enquêté sur les origines de leurs familles. 

Si nos langues maternelles constituent un de nos héritages le plus respectable, la 
cuisine est tout ce qui nous reste d'un passé parfois oublié. 

C'est ainsi que chaque élève a patiemment reproduit une recette de cuisine 
familiale,  transmise de générations en générations. 

C'est avec une certaine fierté qu'aujourd'hui, ils dévoilent les secrets des plats  
accompagnant souvent la table, aux jours de fêtes et qu'ils nous invitent à partager. 

Qu'ils soient sincèrement félicités pour ce beau travail dédié à la gourmandise  
comme au "bien vivre ensemble"  

et que les membres de leurs familles soient assurées de notre admiration ! 
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Sabrina Pety 4D

La Tourte à la viande

Ma mère tient cette recette de  sa mère, ma grand-mère. En ce qui me concerne j'aime beaucoup ce 

plat parce qu'il contient beaucoup d'aliments que j'aime comme la pâte feuilletée et les tomates.

J'ai déjà participé a sa réalisation et c'est aussi pour ça que j'aime ce plat : Il est simple à préparer 

une fois qu'on a la pâte feuilletée. Ma grand-mère sait la faire mais cela prend beaucoup de temps et

ma mère l’achète toute faite.

Recette :

Ingrédients :

-Un oignon

-600g boeuf haché

-6 tomates

-2 cuillères à soupe d'huile d'olive

-Une feuille de laurier

-Un branche de thym

-Une pincée de sel

-2 oeufs

-2 ronds de pâte feuilletée

Etapes :

1) Faire revenir l'oignon haché dans une poêle

avec l'huile d'olive.

2) Faire cuire les tomates coupées en

morceaux avec le thym et le laurier.

3) Dans une autre poêle faites revenir la

viande avec de l'huile d'olive et la pincée

de sel.

Mélangez les tomates et les oignons à la 

viande. 

4) Faites cuire ensemble une dizaine de 

minutes.

5) Ajouter un œuf et mélanger.

6) Mettez le premier rond de pâte au fond 



d'un moule à tarte. Ajoutez le mélange et recouvrez du 2eme rond de pâte feuilletée 

que vous badigeonnez de jaune d'oeuf après avoir tracé un quadrillage au couteau sur

la pâte.

7) Mettre au four 45 minutes à 170°.



KAABECHE séphana 
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Temps de préparation : 8 heures 

Temps de cuisson : 6 heures 

Pour 8 à 10 personnes 

 

INGREDIENTS : 

1. Oignons 

2. Ail 

3. Sel et poivre 

4. Raz el hanout (épice) 

5. Tomates fraiches 

6. Concentré de tomates 

7. Huile d’olive 



1. Poulet ou agneau 

2. Pois chiches 

3. Carottes (facultatif) 

4. Semoule (extra fine) 

5. Levure (cube de boulanger) 

6. Eau tiède 

 

 

PREPARATION : 
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BON APPETITS !!! 

 

Variante :  

Si l’on rajoute du sucre lors de la cuisson des crêpes et que 

l’on fait un pliage, on transforme une partie de la recette en 

sucré (sans la sauce bien évidement) que l’on déguste avec 

un café ou un thé. 

 

QUESTION : 

• Le nom de ce plat est la « FEMSA ». 

• Mes parents tiennent la recette de leurs parents et 

grands- parents. 

• Oui, j’apprécie ce plat car il est bon et me rappel des 

souvenirs. 

• Oui, j’ai déjà plusieurs fois participé à ce plat. 
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SAMUEL BARREIROS 4D

RECETE HISTOIRE

je vais vous présenter une recette typique du Portugal qui se nomme Pastei da Nata, 
en Français  un dessert du Portugal.
Les ingrédients sont:

� 50cL de lait
� 5 œufs
� 200g de sucre 
� 1 pâte feuilletée
� 35g de farine
�  3 cuillère a soupe de jus de citron
� 1 pincées de sel
� 1 gousse de vanille

ETAPES

ETAPES n°1:

-Préchauffez le four a 200-210°C

ETAPES n°2:

-Il faut faire cuire le lait dans une casserole et ajouter la gousse de vanille fendue en 
2.



ETAPE n°3:

-Prendre un saladier, mettre la farine, le sucre et le sel puis mélanger.

ETAPES n°4:

-Lorsque le lait arrive en ébullition, retirer le lait du feu retirer la gousse de vanille en
lui enlevant ses graines pour les mettre dans le lait.

ETAPE n°5:

-Avec la précédente préparation mélangez les deux préparation.

ETAPES n°6:

-Avec les deux préparation ajouter 4 jaune d’œufs et 1 œufs entier puis ajouter 3 
cuillère de jus de citron.

ETAPES n°7:

Mélangez le tout.

ETAPES n°8

-Étaler la pâte feuilletée dans des petits moules et avec une cuillère a soupe versez 
toutes la préparation dans les moules.

DERNIERE ETAPES:

-Enfourner dans le four pendant 20 minutes si besoin laisser plus de temps les pasteis 
de nata doivent être dorée et dans certains endroit avec un aspect de brûlé



Résultat final après la cuisson:
 

Maintenant je vais écrire ma recette dans ma langue natale:

Vou presentar uma receita tipica de Portugal se chamada Pastei da nata.

ETAPA 1:

-Pré-aqueça o forno a 200-210°C.

ETAPA 2:

� voce tem que cozinhar  o leite em uma panela e adicione a vaguem   de 
baunilha e dividida em 2.

ETAPA 3:

-Pegue uma saladeira, coloque  a farinha, o açucar o sal e o misture.

ETAPA 4:



-Quando o leite começar a ferver retira o leite do fogo e retira a vagem de baunilha 
removendo a para colocar no leite.

ETAPA 5:

-Com a preparacao anterior misture as duas preparacoes.
 

ETAPA 6:

-Com a preparacao anterior adicione 4  gema de ovos e 1 ovo inteiro, em seguinda, 
adicione 3 colher de suco de limao.

ETAPA 7:

-Misture todo

ETAPA 8:

-Estenda a folhada em pequenho moldes e com uma colher de sopa despeje toda a 
preparacao nos moldes
 

UlTIMA ETAPA:

-Asse o forno por 20 minutos, se necessario dexe mais tempo nata deve ser de ouro e 
em alguns lugares com uma apprencia queimada.
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RECETTE TCH!QUE : La V"no#ka

La rece$e de la V"no#ka a parcouru %u& les g'n'ra(ons de ma 
fami)e ma&rne)e. E)e vient de la R'publique Tch*que. C+est un 
g,&au qui se mange - No.l /Le ma(n du 25 d'cembre0. Il se mange 
avec du beurre et du sucre glace. Personne)ement je 1ouve ce g,&au 
1*s bon mais je n+ai jamais vraiment par(ciper - 2a r'alisa(on. j+ai 
d'j- vu ma m*re ou ma grand-m*re la faire mais je n+ai jamais %ut 
regarder.

REECCCCEEEEETTTTTTTTTTTTEEEEE TTTTTTCCCCCCHHHHHH!!!!!!HHHHHHHHHHH QQQQQQQUUUUUUEEEEEE  ::::  LLLLLLaaaa  VVVVV"""""VVVVVV nnnnooooo####kkkkkaaa

d l V k l d



Rece$e :
Ingr'dients :
-500g de farine 
-4 cui)*res - soupe de sucre roux.
-7g de levure boulanger
-150 ml de lait 1/2 'cr'm' (*de 
-1/2 cui)*re - caf' de sel
-50g de beurre coup' en cubes
-2 3ufs
-100g de raisins secs
-50g  de noix
-2 cui)*res - soupe de zes& de ci1on et d+orange

4



1- M'langer les raisins et les zes&s dans un bol avec 1 cui)*re - soupe 
d+eau boui)an&- laisser 1emper 2 heures. 

4



M'langer la levure, le lait, une cui)*re - caf' de sucre et 150g de farine 
puis couvrir avec 1 %rchon humide et laisser reposer 1 heure jusqu+- ce 
que le m'lange devienne mousseux.

4                     

                                                4



Ajou&r le res& de farine avec le sel, 3 cui)*re - soupe de sucre, le 
beurre et les 3ufs. M'langer avec un crochet. P'1ir. Couvrir avec un 
%rchon. Laisser reposer 1 heure.

4



P'1ir rapidement puis ajou&r les raisins, les zes&s et les noix. P'1ir 
rapidement.

4



Faire 6 boudins : 1 1esse avec 3 boudins et une %rsade avec 2.
Mon&r la v"no#ka. Superposer 1 boudin - la %rsade, e)e-m5me pos'e 
sur la 1esse. Laisser reposer 30 minu&s.

4



Four - 180¡C. Cuire 30 minu&s apr*s avoir badigeonn' avec du lait.



!

Bonne D�gustation!
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ÉTAPE 1�

Cette étape doit être réalisée la veille car on doit laisser reposer cette préparation pendant une nuit. Dans un 
saladier assez grand, mélangez la semoule, le sel, la cannelle et le beurre fondu avec les mains jusqu’à ce que la 
semoule soit bien imprégnée de beurre. Couvrez et laissez reposer toute la nuit. +���������(��������������%�,�-���.����������/&�
���������������������������������������������������&'����������&�0����1������2�-��������#�3��������4�����������������������������&'��&/�����������5���6�����������7�������#�
���������&��������8(����9:�/ 

ÉTAPE 2 

Pour la préparation des makrouds aux dattes, prélevez une petite quantité de semoule, rajoutez de l’eau de fleur 
d’oranger et mélangez bien. ����������������)��&�"#$�
�������������;�����<����,�0=��������%���������������.��
����������������,�7��:>����
���'����
�����=>�/ 

ÉTAPE 3 



Ensuite, étalez la semoule au beurre de façon à former un boudin, que vous allez creuser comme un sillon tout du 
long avec vos doigts.�-����?����������8�@��������&�����������������*�<�������������8����������A��,�B#�����������������A9��C����=D����������)E�1����F�3���)E�G
�
B�&���������>/ 

 

 
 

ÉTAPE 4 

Insérez la pâte de dattes dans le creux et refermez. H$C>  
�!�
 "#$�������������� +������ 7�����������#
!��� I�������J>�. 

ÉTAPE 5 

A présent, aplatissez le boudin de semoule à la pâte de dattes, et utilisez un tampon spécial makrout pour obtenir 
des makrouds de même taille et avec un dessin identique.  K� ���5�������������7L�����������A�����������������G
� 
�!�
�
"#$���������������,�*���E��-���	$������������&�5�
��������?��
��-���!9��/ 

ÉTAPE 6 

Pendant ce temps, préparez un bol avec le miel et l’eau de fleur d’oranger. +�������M0�����������)?D��,������������N9����(��G
�
*�������������
�������������������������� 

ÉTAPE 7 

Une fois cuits, plongez-les makrouds dans le miel et l’eau de fleur d’oranger pendant une dizaine de minutes, 
puis égouttez-les. C�����!�&����O�O4�,��O��J��+�������*�������������
����'��������������8(�PL�������.C�,�-����?��O�')�������������	�/ 

ÉTAPE 8 

Faites refroidir les makrouds dans une boite. ������������#���������������/���+�������G&�����
/ 
 

�



�����������	
���� � � � � � � � � �
��

�

�
�
		
���������
�

�

�
��	
������
��
���
�	
��
�

�������	�
������������ �����
�������

�

 �!����
�	����
�

"�#�!��
�����
���

"��$!��
��
��
���
�	
��
�%��������
����	
�

"���!�
��
�!�
��

"���!
���
���&����

"�������
���'�
����(��
�������
�

"���)���
��&*���

"����+	
���
����
	�
��

"��������
��
��
��

"��
�,�
�

�

�������	�
����
�

�-��
�
.�
	���,
.��
���
��
���
�	
��
������������
.��
��


�!�
���
	��&���/�

�

�-��
��
.��
���
��
���
�	
��
0��
��
�!�
���
	��&����
�����
��

���
��
�/�

�

1-�2�(	
���
,
�����
������
��0��
��
�!�
���
	��&����%�����
3�
�

�

�-�4����!
.��
����!����
�	���,
���
������
���
	������'�
�

���(��
/�5��
.�
	��
�,�
./�6
����
�,
.���)
�	
������
������
�
��

,
��!
7	�/�

�



�-�4
		
.���
��+	
����������
��
�%�	��	
�
���������	�
������
���&
����
�	/�
�
8-����������
.�,
	�
��
���%��9:��
!����

�

#-�;������
.��
��
��
���������!
��
��
��
��
�	
��
�
��

�
����	�����<�
�=,
�����
	
-/�

�

9-����
�
.�
����	
����"�
������&��	�
��+	
��
�������
����

�
�,
���
/�

�

>-�5
��
.��&
��
�?�
�
	��
�
.��,
���
�)���
��&*��/�

�

�:-�2�(	
�����	�
������
�	�
��
������?
��
��������	�
���
����

,��
����
����
���������
�/�

�

�����
����
�

��-�@��
���
.�%��9:��
!�����
����	���
��
��
/�

�

��-�5
�	
.����	
��	
�����
��/� ��
�	��
��
������
��
�,��������/�

6
����
�,
.�����
�,����,
���
���������
0��
	��&
�	��&����
����

�
�
���������
��
�	�,
�
�	0�����&A�������?
���
����
�

,
����
���������	
��	
�BBBB�

�

�1-�@	�
����0�����
���
��
��	��
�
	������������
�	��	
0��
��
��
�

�����!��	�	�
��B�C
������	�	�B�



�

D	��
�#�

C
��
����	�	�BBBBBB�


























































































