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Annexe L

ATTIQUE 7T

GRECE DU CENTRE

A Paide de ciseaux, couper les pi-
quUants aussi Courts que possible
puis, d'un gesre circulaire, entiller
la partie concave de Poursin ot ex-
tirper de la lanrecne d"Aristote les
dents et toures les visceres. A Paide
d'une cuillére, extraire la muasse
orange des gonades, appelée rorasl
¢t la conserver. Filtrer le jus avan:
de le verser dans un récipient, et de
le conserver également. Nettoyer la
coque des oursins i Pintéricur et 2
Vextérieur. puis y replacer le corail.
Chaulter Ia Phuaile

d'olive, et v faire revenir les oi-

moirié  de
gnons. Ajourer les romares et le

persil, saler ¢t potvrer, et porter
hrievement 3 ébullition. Ajourer le
amener & ¢bhulli-

tion, puis enlever du feu. Répardr

i’l“l ¢ remuant,

fa farce dans les 12 pursins, en n'en
metrant pas pius des deux tiers en-
viron, chaque fos, (.anptt tenu de
Ceque fe riz n'a pas it de gcsnﬂm,
Déposer les aursing farcis dans une
cocotre, de teile sorte quils en re-

couvrent e fond.

Mélanger le jus
des pursing aved Ie resee de Vhutle
dolive, puis ajouter ke our duns la
cocotre, en versant au bord aved
précaution. Rajouter ensuite de
Peau jusqu’d oo que e iquade de o
COCOUE FECOUVIC 108 tosts o environ
an cennmerre. Fare boudhr, puss
baisser le feu, couvrirn, of laisser mi
oter une hewte environ., Rajouter
de Peau boutllane s besomn est.
Dresser sur des assicures of servir

bien chaud.

- Grees s il west dcnc pas Gopnant’

: ICI 1'10!1{6 Al

LA B 1 E RE terre sautdes, Déwrm'xis, ia Grece
souhaite plus que jamais se

Siles dieux-de ¥ Oivmpc avaient di rapprocher de 'Europe ¢t lance sur
envier quda;u«: dmsiz i lenss pa:m les‘marchés de la Conmmunautd
germaniques, ¢ent dié Part ves’ toutersosres de bidres grecques aus
“ancien de brasser 1a bitre, une: - -poms exotiques ; parallglement, on
boisson i inconnue chez lesanciens’ - se délecre 13-bas des brunes ov des.
biondcs dut reste du maonde; des.

v Allemandes
SUFTOUL, comme
fa Lowenbriu.
La dermitre des
belles blondes se

‘nomme Mythos
et a-conquis

quela créagon
dela premudee
brasserie sur le L
sol hellRne '

r&gns dix roi di‘: ’
Greee C}rhon

~de Baviére tout le marche
(EBR2/1835-. Jdocal en’
18623, &

-.quciqnes v
anndes i elle ent
as.en 1989, au sein du
Bowtan, une enttcprtu’:
w nord ep qm, AT ongme. ne
n que du vin. Clest dans sa

qu'elle soit
Feeuvre du B.zvamv: }oh.umes
Fuchs: La biere qui y fur brassée
dabord s'appelaic Fix; tn produic
qui se maintin jusqu'en 1986,
ma}g& mvasion massiverdes.
muarques Henninger of Heineken
dansle payss aujourdhui, ecue
boisson 3 partonr une place
dhooneus notamrdent sur fes
sables des inconditionnels de la
viande grillde ou'des pommes de

a Grace, qu'elle émulc: égaiemém
sous humcc, la. marque Lswenbrin.
Avx ving INALgUes €n Vogue se sont
“joutds, én peu de remnps, les
de P'Atheaian, de fa :
f‘f‘iamxhﬂn, ow encore de fa Vcrg,m.z‘

uﬁ)!h ﬂ(:hhi
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Annexe M

SRS S G U

LUROPA

LES COQUILLAGES

Fn Grece, les marchés au poisson
regorgent de toutes sortes de co-
guillages, o il est regrecrable que
seules les moules aient pu s'imposer
dans les wvernes de la core. Elles
proliferent dans certaines zones du
htroral er sont bon marché, andis
que les auores mollusques, le plus
souvent importds, sont ondreus. Ce-
pendang, depuis quelques années,
nombre de restaurants les ont ajou-
rés 3 leurs menus, souvenr avee
beaucoup d'imaginaton. 1l faur se
laisser tenter par une dégustation de
cosquillages qui font partie de la cul-
rure médirerrandenne et sont men-
tvonnés dans Palimencaton greeque
dés fe ur siecle av, -, mais leur
consomunation est sans doute anié-
ricure. Certains leur atirtbuaient des
Vs

diurdrigues ot laxatives,

dlaucres les disatent ndi

sTes et pey
nourrissants

. Les coquillages sont
souvent dvoguds dans les cuvrages
de didedugue ou dans les ratds
phurmaceutiques seion e pixiitr

sophe Xénocrate, vers 400-314, les

Lo 7 BRS R &

Ch-dessns ol v Fl(’(hurr de certans

L&)(;Ui“d?;f!\ Lifi:'—‘ﬁ }l' ['.i\'S N !(‘5 éi('!)\ o
tmassent beauconp of tond leur erdinaue
de ces délos
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palourdes dratent ussaisonndes au vi

waigre on 3 fa menthe, ou encore
marinds dans un vin rouge dous. Ce
que nous savourons aujourdhui
n'éait peuc-dure alors quiun médica-
mened, ..

MIDIA SAGANAKI
Gratin de moules

{photo, page <-contre)

! kg de mouldes

150 g de beurre

500 ¢ e tontes prices vt coupees
eo crbex

Istg e ﬁ‘mmz_gc’ de brebis rdpé

! cuil a soupe de vindigre

172 cuib. & café de sucre

Ned et puoirre sto el

Grratrer 1 bien laver les moules en-
core fermides 2 Ueau couranie. Les
imettre dans une casserole avec un
pea dieaus et taire bouillir jusqu’a
ce que les coquiltes s‘louveenc Jerer
celles qui rescent rermces. Fiborer le
Fouillon. sortir les moules de teur
coquille, bien les laver e les egour
rer. Préchautter le four 3 180 °C
Fatre tondre e beurre dans une
podle pour buire revenic les cubes de
tomates. Saler et poivrer. puis ra-
jotiter e boutllon des moutes, Faire
Louillin. Rujouter fe vinaigre et le
sucre, ot dés gue b sauce esto bien
crémeuse, retrer du feu. Avec la
sauce omate, remphir un moule 3
soubtlé  beurré,  incorporer les
moules, puis cuire 15 minutes au
four préchautté. Faire rtomber on
pluie le Fromuage sur le dessus. et
Liisser graciner encore 5 0 10 mi-
nures. Servir 3 méme fe moule, so-

compagnd de parn bland buen frais
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Annexe N L

ATTIQUE ET GRECE
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LE TSIPOURO

Alors que Foito, partout dans le
monde, est passé au rang de bois-
sony nmxonak:, 1 usl ﬁm: sans cesse

‘p} au de tsipouto’;

&&DC A% ée‘w dﬁ mdm e it Les it }dg.'?rizfl".‘ .sx,e:‘n i L padaurde crosee ot o
: : pl.ﬂ de U\«wtil.l;{C\ pretéed repanduc ra Mediesns

: - . dey greca, Choy by sort o gtann

o Eile sabumt en dtsuiiam,ics , ; v S

iression du

~ sations ?]us ia mncemra:mn en”
anis est forte, plus e Hiquide devient
laitcux‘ Sk ces deux. eaux-de-vie
; : - peuvent servir. de dzgc:smfs, on: Ic:.
&;%Tcrc nine t g crout, il n'en est * boit de préférence pour acwmp;xf
wéférence, et les gner des hors-d’ceuvre bien épicés.
Le carles. saveurs ressortent alors beay-
CG\I? lﬂlwx. Uine diﬂﬂi‘ﬁﬂ(lﬁ cssen - Cetie, man on peut fu phs wrande o
‘tielle existe tout de mémeentre les preparer conume fes mondes wvonrzine des palesn e
devx alcools 1 le tsipoitro, fair & piar-
tir de muarc de raisin, peut étre aro-
matisé d'anis  dans e cas de Fouzo;
Cest exacrement le contraire. ..

La prare w mange souvent P ddovisse bovanger esc ha

N nobde e Fhieree posrtigaise, oblornie
bt phare o315 ik, e apprenee on
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