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Deux « News-Pepper »
en une ? Ha bon ...

Je m’explique: un peu (beaucoup)
débordés que nous sommes, je n’ai
pas eu le temps de me mettre a la
« News-Pepper » de mai 2019 avant
le 18 mai ...

Et la, je me suis rendu compte qu’on
votait une semaine plus tard, et que
les esprits n’étaient peut-étre pas a
lire notre « News-Pepper ».

J'ai donc attendu et voici deux
lettres d’information en une seule.

Bonne lecture.

Epicement votres,

Genevieve et Bernard

Chaque mois, de nouveaux magasins déci-
dent de proposer nos produits a leurs
clients. Voir la liste

Vous souhaitez rejoindre notre réseau de

revendeurs ? Vous connaissez une épicerie
dans laquelle vous verriez bien nos pro-
duits ? Suggérez leur de nous contacter !

Voici la liste des points de
vente des
et

thés

infusions de nos
camarades de SCOPTI/1336 en
Belgique.

Un autre commerce, un autre monde ...

y The News-Pepper®™

(*) celle-13, on la doit a Gene ...

Et donc, vous avez droit, ce mois-ci, a ‘w
des recettes de merveilleux gateaux et S . TEEEE
autres douceurs qui nous viennent }"' 3 :
d’Afrique du Nord, a consommer avec *

un délicieux café aux épices.

250 g de café moulu de bonne
qualité (arabica de préférence)

10 clous de girofle

10 grains de poivre noir
10 gousses de cardamome
10 grains de cubébe (poivre a queue)

1 cuillére a café graines d’anis

1 cuillere a café de graines de fenouil

1 cuillere a café de cannelle ou 2 batonnets
1 cuillére a café de gingembre en poudre

3 graines de Mastic (si vous en
trouvez)

1 cuillere a café de graines de
sésame

2 cerneaux de noix

1/4 cuillére a café de noix de mus-
cade moulue
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Dans un moulin a épices ou dans votre
robot hachoir, mettre toutes les épices,
graines et noix puis les moudre tres fine-
ment.

Tamiser la poudre obtenue .

Dans un grand saladier, mettre le café
moulu puis ajouter 2 bonne cuilleres a
café du mélange des épices puis mélanger le tout .
Mettre le café au épices dans un bocal hermétique et
réserver dans un endroit sec et frais .

Faire votre café normalement dans la machine a café ou
dans une cafetiére italienne (comptez une cuillére a café
par tasse de café selon le godt si vous le voulez long ou
expresso)

Déguster le café aux épices chaud avec du sucre de canne
de préférence pour plus d’aréme. Une recette de https://
www.auxdelicesdupalais.net/

Nous prendrons un peu de repos

cet été. Nous fermerons le vendredi
19 juillet en fin de journée et nous
rouvrirons le lundi 8 ao(t dés 8h30 du
matin. Merci d’en ternir compte pour
vos commandes. Les derniéres (regues au plus tard le
mardi 9) seront expédiées le jeudi 18 juillet.

« Un seul étre te manque » ...
Alors qu’on est 7 milliards sur terre ?
Tu ne serais pas un peu compliqué, des fois , toi ?
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Le site qui vous suggere quels fruits et légumes de
saison manger, chaque mois.

Au moins, en achetant ceux-la, vous étes sirs de ne
pas manger des « trucs » pas trop naturels :-)

Mise au point préalable:
Nous ne saurions étre tenus responsables ni
de vos addictions ni de vos kilos en trop ... ©

\Qllabia (gateau marocain) La recette ici

@ Baklawa a la pate filo La recette ici

@Cornes de gazelle La recette ici

@ Kalb el louz (une autre tuerie irrésistible
...) La recette ici

@ Balah el sham, patisserie orientale au
miel La recette ici

Et toujours plus de recettes sur notre site

ainsi que les votres , si vous souhaitez nous

envoyer vos recettes préférées.

&

Cannelle : pomme, patisserie,
semoule, purée

&

Clous de girofle : thé, poudre
pour les cheveux, antimite,
anti-odeur

Coriandre : sauces
Cumin : viande, tajine, couscous, épice le plus utilisé
apres le sel, curatif pour la « tourista ».

Fenouil : proche de I'anis mais moins sucré, dans le
pain et la patisserie.
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Harissa : préparation a base de piment cuit, d’ail, de >
sel, de cumin, de coriandre et d’huile d’olive, utilisé .
pour le couscous et les tajines.
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Paprika : légérement piquant issu d’une variété du
poivron que l'on fait sécher et dont I'on retire le
noyau qui est lui tres piquant

Ras-al-hanout: |'épicier fait un mélange personnali-
sé de 35 épices.

Ce serait dommage mais c’est possible ... ici.

http:/ /www.comptoirafricain.be
Em@il: info@comptoirafricain.be

Find us on
Facebook
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