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PAPRIKA
Stimule les sécrétions digestives.
Irritant à fortes doses.
D'où vient-il ?
Il s'agit d'un poivron ou piment doux
séché et broyé, très consommé dans
les Balkans (c'est l'épice type du
goulasch).
Sa saveur
Très caractéristique, forte et aromatique.
Ses usages
Parfait avec les sauces chaudes ou froides à la crème, les œufs sur le
plat, les pommes de terre en ragoût, et aussi le fromage blanc ou les
petits chèvres frais.
Astuce 
Il peut parfumer la moutarde et la vinaigrette destinée à assaisonner les
tomates.

CURCUMA
Stimule les sécrétions digestives (en
particulier biliaires), anti-oxydant, anti-
inflammatoire.
D'où vient-il ?
C'est le rhizome (ou racine) d'une plante
vivace également originaire des Indes,
qui, une fois cuit et séché, est
transformé en poudre d'une couleur

jaune d'or caractéristique.
Sa saveur
Légèrement piquante et amère, rappelle un peu celle de la muscade.
Ses usages
Délicieux pour parfumer et colorer riz, légumes et sauces (mayonnaise,
béchamel…).
Astuce 
Attention : il teinte la peau et les vêtements de façon tenace (on l'utilise
aussi comme colorant pour les étoffes).

GIROFLE
Stimule les sécrétions digestives,
antiseptique, analgésique et
désinfectant. Irritant à fortes doses.
D'où vient-il ?
Les "clous" sont les boutons
floraux séchés du giroflier, un bel
arbre tropical né dans les îles
Moluques.
Sa saveur
Aromatique, puissante et brûlante.
Ses usages
On ne peut s'en passer dans les marinades, pot-au-feu, court-
bouillon, potée et plats de haricots. Parfume aussi le pain
d'épices, les biscuits et les compotes.
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Pour 4 personnes, préparation : 10 min, cuisson :
15 min, aubergines : 2, farine : 250 g,  

eau : 50 cl, curcuma en poudre : 1 pincée, 
sel : 1 c. à café, poivre du moulin, huile de friture 

Préparez la pâte en mélangeant l'eau, la farine, le
sel, le curcuma et le poivre. Pétrissez bien. Pendant
ce temps nettoyez les aubergines et coupez-les en
rondelles. Faites chauffer l'huile de friture. Trempez
chaque rondelle d'aubergines dans la pâte et faites-
les frire dans l'huile. Passez quelques instants sur du
papier absorbant et servez aussitôt.

Pour la pâte : 250 g de farine, 1 cuillère à soupe de sucre, 2
cuillères à soupe d’huile, 1 œuf,  3 cuillère à café de levure de

boulanger,  1 pincée de sel Pour la crème pâtissière : 1/2 litre de
lait bouillant, 175 g de sucre, 60 g de farine, 15 g de beurre, 4 œufs, 1 paquet de sucre vanillé,  1 pincée de sel

Dans une terrine, disposez la farine en fontaine. Ajoutez l’huile, l’œuf, la levure et une pincée de sel. Sablez et mouillez, peu à
peu, avec le lait jusqu’à obtention d’une pâte malléable. Laissez reposer pendant 1/2 heure. Entre-temps, mettez dans une
casserole à fond épais le sucre, le beurre, les œufs et le sel. Travaillez à l’aide dune cuillère en bois ou d’une spatule. Ajoutez le
lait bouillant et la vanille. Mélangez et mettez la casserole sur le feu. Laissez bouillir pendant quelques minutes, sans cesser de
remuer pour ne pas laisser la crème coller au fond de la casserole. Verser dans une terrine et remuez la crème à mesure qu’elle
refroidit. Pétrissez la pâte pendant 15 minutes, jusqu’à ce qu’elle devienne légère. Confectionnez des petits boudins de la forme
des éclairs. Laissez reposer pendant 5 minutes. Versez l’huile dans une poêle. Diminuez le feu dès que l’huile devient chaude.
Plongez les beignets, un à un, en prenant soin de les imbiber d’huile. Retirez de la poêle et laissez égoutter. Une fois les
beignets refroidis, coupez-les dans le sens de la longueur et remplissez de crème pâtissière. Saupoudrez de sucre cristallisé.

Beignets à la crème
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