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  Préface


  
    Toute petite, j’aidais ma grand-mère à préparer les repas que nous apportions ensuite aux paysans, dans les rizières. Au fil des années, elle m’a ainsi transmis son précieux savoir-faire afin de réaliser les merveilleuses recettes traditionnelles issues du patrimoine culinaire balinais.


    Je suis donc devenue chef de cuisine et j’ai parcouru les îles indonésiennes à la recherche des épices et des plats aux saveurs les plus raffinées.


    L’île de Bali est un endroit merveilleux le paradis Et la cuisine y est pratiquée comme un art à part entière.


    C’est un vrai bonheur pour moi de partager aujourd’hui ces recettes authentiques et très faciles à réaliser.


    Des photos de produits et d’épices nécessaires à la réalisation des recettes vous aideront à les acheter plus facilement!


    


    Bienvenue à Bali

  


  
    Juju Juhartini
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  Ingrédients


  
    Voici quelques ingrédients phares de la cuisine balinaise. Certains se trouvent partout, d’autres dans toutes les épiceries asiatiques ou exotiques. De haut en bas et de gauche à droite:


    


    •Pâte de crevettes: On la trouve sous forme de pâte souple ou de bloc plus compact (il faut alors éventuellement la diluer en comptant 1cuillerée à café de pâte pour 2cuillerées à soupe d’eau).


    •Champignons déshydratés: À faire tremper quelques minutes dans de l’eau bouillante.


    •Curcuma moulu: On peut également utiliser du curcuma sous forme de racine mais c’est plus difficile à trouver.


    •Feuilles de lime (ou combava): Il s’agit des feuilles acidulées d’une variété d’agrume qui ressemble à un citron vert boursouflé. Elles apportent une note subtile et citronnée à toutes sortes de plats.


    •Feuilles de coriandre: Un classique de la cuisine balinaise! On les parsème sur les plats, salades et soupes.


    •Basilic thaï: Ce cousin du basilic méditerranéen existe sous deux formes : basilic doux (feuilles claires) et basilic dit «sacré» aux feuilles plus foncées (légèrement violettes) et au fort goût anisé. Vous pouvez utiliser les deux dans les recettes.


    •Tamarin: Le tamarin est un fruit à grosses gousses (du tamarinier), au goût acidulé. Sa pulpe peut se déguster nature. Pour les recettes, il se décline sous forme liquide ou de pâte à diluer (1cuillerée à café de tamarin pour 2cuillerées à soupe d’eau).


    •Cacahuètes: Nature, grillées ou salées, c’est comme vous voulez!


    •Ciboule de Chine (cébette): Sa saveur ressemble à celle de la ciboulette, mais en plus prononcé. On peut la remplacer par des oignons nouveaux.


    •Citronnelle: Retirez les premières feuilles pour n’utiliser que la partie tendre au milieu.


    •Noix de kemiri: On peut les remplacer par des noix de cajou ou des noix du Brésil (non grillées).


    •Noix de muscade: À Bali, le muscadier, arbre au tronc immense, pousse en forêt, au bord des chemins. On utilise sa noix pour parfumer toutes sortes de plats salés ou sucrés.


    •Échalotes frites: À acheter toutes prêtes, en sachets.


    •Sambal oelek (pâte de piment): Un mélange de purée de piments rouges, d’épices et de vinaigre.


    •Noix de coco râpée: Pour parfumer, décorer et apporter une touche de croquant.


    •Piment: À Bali, il fait partie du quotidien.


    •Lait de coco: Il est issu de la deuxième pression de la pulpe de la noix de coco. À ne pas confondre avec le jus de coco, transparent et désaltérant.


    •Racine de galanga: Un cousin du gingembre à la saveur piquante et boisée.


    •Gingembre: En plus de sa saveur extraordinaire, il a entre autres des propriétés antioxydantes.


    •Tofu: Vendu sous forme de bloc, le tofu, à la texture ferme et fondante, est riche en protéines.


    •Oignons frits: À acheter tout prêts, en sachets.


    


    Et aussi: les graines de sésame, les pousses de soja, le sucre de palme en bloc ou en poudre (que l’on peut remplacer par du sucre de canne roux), le citron vert, l’ail, les pousses de bambou…
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