
 

 

Bonjour à tout le monde ! 

 
 
’abord, nous voulons vous remercier d’être venu à cette édition de « Cuisine du Monde » 
consacrée cette fois-ci au Sénégal et aux Îles pacifiques. Merci d’avoir participé si 
activement, d’avoir partagé quelques heures agréables avec nous et d’avoir apporté votre 

bonne humeur ! 
 
Nous tenons à remercier Club Haus beim Kiosk, qui a mis son local à notre disposition. Cet 
événement enrichissant n'aurait pas eu lieu sans vous ! 
 
Quelques photos dans ce document vous donneront déjà une impression de notre soirée culinaire 
interculturelle. 
 
Vous trouverez l'ensemble de l’album sur le site Facebook Festivasion de la Maison des Associations 
et aussi sur le site Facebook de la Federación de Asociaciones de Españoles en Luxemburgo. 
Album complet : Cliquez ici 
 
Ci-dessous, vous trouverez les recettes que nous avons cuisinées ensemble ainsi que les cartes de 
table. 
 
Un grand Merci aux cuisiniers et aussi à Thierry Martin pour ces belles photos et notre parution dans 
la « Revue » (voir annexe). 
 
Informez vos proches et amis, ils pourront s'inscrire à notre liste de mailing sous le lien suivant : 
Newsletter Cuisine du Monde 
 
Passez un bon mois de février et nous espérons de vous revoir bientôt, 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Votre équipe de la Cuisine du Monde 
 
 

D 

https://www.facebook.com/festivasion
https://www.facebook.com/pages/Maison-des-Associations/182067291840852?ref=hl
https://www.facebook.com/fael.luxemburgo?fref=ts
https://www.facebook.com/media/set/?set=a.930939943597647.1073741831.269560039735644&type=1
http://mda.us5.list-manage.com/subscribe?u=196995ce08593316285446774&id=8db5fc39e6


 

 

 
 
 

Ingrédients pour 4 personnes : 
 

 150g de saumon 

 150g de dorade 

 150g de carottes 

 150g de concombres 

 persil plat (une poignée) 

 260 g de tomates 

 15g de gingembre 

 0.5l de jus de citron 

 1.5 gousses d’oignons verts 

 Lait de coco 

 sel 

 
Préparation : 
 

1. Couper le poisson en dés d’environ 0.5 cm de côté 
et faire-le tremper dans de l’eau salée 

2. Pendant ce temps, découper les concombres et les 
tomates en dés et râper les carottes  

3. Essorer tous les légumes et mélanger (important) 
4. Verser l’eau du poisson et ajouter à la place le jus 

de citron 
5. Pendant ce temps-là, hacher le gingembre et 

couper les oignons verts en rondelles fines.  
6. Vérifier le poisson dans le citron (si la chair a blanchi 

alors le poisson est prêt). 
7. Verser alors tout le jus de jus de citron et ajouter 

tous les légumes, mélanger le tout 
8. Saler, poivrer et ajouter le gingembre 
9. Verser le lait de coco sur la salade et décorer 

d’oignons verts 
 
Remarques : 
Ne coupez pas le poisson trop gros sinon il ne « cuit » pas. Le citron cuit le poisson et sa chair devient 
blanche. L’eau salée permet de nettoyer le poisson. Essorez les légumes car ils absorbent beaucoup 
d’eau.  

 
 
Bon appétit ! 

 

 

 

Entrée : Poisson cru de Wallis et Futuna   



 

 

 

 
 
Ingrédients salade végétarienne pour 4 personnes :  
 

 2 concombres 

 2 oignons rouges 

 2 carottes 

 1 petite boîte de tomates cerise 

 Persil plat (une poignée) 

 Huile d’olive  

 Vinaigre balsamique 

 sel 

 1 ou 2 avocats  
 

Préparation salade végétarienne : 
 

1. Couper ou râper tous les légumes 
2. Essorer tous les légumes et mélanger 
3. Assaisonner la salade avec de l’huile, du vinaigre et du sel  

 
 
 

Bon appétit ! 

Entrée : Salade végétarienne de Wallis et Futuna   



 

 

 

 

Ingrédients pour 4 personnes : 

 100g citron vert 

 citrons jaunes 

 600g de riz 

 300g carotte 

 1 piment rouge fort 

 20g moutarde Lux. Forte 

 40gr gros sel 

 Poivre 

 30gr bouillon de légumes (de 
préférence en cubes) 

 0.5l huile d’arachide 

 vinaigre 

 600g oignons 

 4 cuisses de poulets (2 par personne) 
 

Préparation Poulet Yassa : 
 

1. Éplucher les oignons et les couper 
en carrés 

2. Faire cuire le poulet à la poêle (ou 
au four) 

3. Pendant ce temps, préparer une 
marinade dans un saladier avec le 
vinaigre, la moutarde, le poivre et le 
jus de citron 

4. Faire cuire le riz (à la vapeur) 
5. Faire cuire les pommes de terre, les 

carottes (ou des petits pois) pour 
ajouter à la sauce aux oignons, 
comme on le fait avec le poulet. 

6. Pendant ce temps, faire revenir les oignons dans 2 cuillères à soupe d’huile 
7. Verser la marinade, ajouter les oignons et un peu d’eau et cuire une dizaine de minutes à feu 

doux 
8. Ajouter le piment (à doser en fonction du piquant désiré) et le cube bouillon écrasé 
9. Mélanger et cuire jusqu’à ce que les oignons soient bien fondants (ne pas hésiter à mettre un 

peu d’eau s’ils s’attachent en cours de cuisson) 
10. Une fois les oignons cuits, ajouter le poulet et laisser sur le feu le temps qu’il se réchauffe 
11. Servir dans un grand plat avec les cuisses de poulet et la sauce aux oignons 

 

 

Bon appétit ! / Narrefallamu ! 

 

Plat principal : Poulet Yassa Sénégal 



 

 

 

 
Ingrédients Yassa végétarien pour 4 personnes : 
 

 100g citron vert 

 citrons jaunes 

 600g de riz 

 300g carotte 

 1 piment rouge fort 

 20g moutarde Lux. Forte 

 40gr gros sel 

 Poivre 

 30gr bouillon de légumes (de préférence en cubes) 

 0.5l huile d’arachide 

 vinaigre 

 600g oignons 

 125g de tofu nature (par personne) 
 
 

Préparation Yassa végétarien : 
 

1. Éplucher les oignons et les couper en carrés 
2. Égoutter le tofu et le couper en petits dés 
3. Préparer une marinade dans un saladier avec le vinaigre, la moutarde, le poivre et le jus de 

citron 
4. Badigeonner les dés de tofu avec la moitié de cette marinade et les mettre au réfrigérateur 
5. Laisser mariner 15 minutes (pour intensifier le goût, laisser reposer plus longtemps) 
6. Cependant, faire cuire le riz (à la vapeur) 
7. Faire cuire des pommes de terre, des carottes ou des petits pois 
8. Pendant ce temps, faire revenir les oignons dans 2 cuillères à soupe d’huile 
9. Verser le reste de marinade, ajouter les oignons et un peu d’eau et cuire une dizaine de 

minutes à feu doux 
10. Ajouter le piment (à doser en fonction du piquant désiré) et le cube bouillon écrasé 
11. Mélanger et cuire jusqu’à ce que les oignons soient bien fondants (ne pas hésiter à mettre un 

peu d’eau s’ils s’attachent en cours de cuisson) 
12. Poêler le tofu avec un peu d’huile 
13. Servir dans un grand plat avec le tofu et la sauce aux oignons 

 
 

Bon appétit ! / Narrefallamu ! 

Plat principal : Yassa végétarien Sénégal  



 

 

 

 

Ingrédients : 

 4 bananes 

 1/2 boîte de lait de coco 

 perles du Japon 

 sucre brun 

 

Préparation : 

1. Couper les bananes 

2. Les mettre avec du lait de coco dans une 

casserole 

3. Les laisser bouillir doucement 

4. Au dernier moment, ajouter les perles de 

Japon 

5. Ajouter le sucre selon goût 

 

 

Bon appétit !  

Dessert : Bananes au lait de coco avec des 

perles du Japon  



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 


