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Il fait (va faire, fera…) beau ! 
 

Et donc, on ressort les 

BBQ. 

Nous vous renvoyons à 

notre « News-Pepper » d’avril, consacrée 

entièrement à ce sujet. 

Il y était question de: 

Démarrer son barbecue.  

Des sauces « special BBQ »  

Des légumes sur la grille  

A l’apéro, stop aux chips et autres « 

crasses » !  

Des sauces, faites « maison » et pas 

en pots !  

Quelles viandes ?  

Et le poisson, sur 

le grill ?  

Quelques salades et accompagne-

ments.  

A re-lire, donc ! C’est ici. 

 

Petit rappel: 

Un petit rappel 

concernant la fer-

meture estivale du 

Comptoir Africain … 

Nous fermerons 

à partir du vendredi 19 juillet en fin de 

journée, et jusqu’au lundi 8 août à 8h30 

(9h ? J) 

Les dernières commandes (reçues jus-

qu’au 9 juillet) seront expédiées le jeudi 

18. 

Et si vous aussi, vous faites un break, 

nous vous souhaitons plein de bon 

temps, de quiétude, de repos.  

 

Bonne lecture. 

Epicement vôtres, 

Geneviève et Bernard 

Les recettes du mois 

Vous désinscrire :-( 

Ce serait dommage mais c’est possible … ici. 

Quelques fruits et légumes du mois 

Le site qui vous suggère quels fruits et légumes de 
saison manger, chaque mois. 
Au moins, en achetant ceux-là, vous êtes sûrs de ne 
pas manger des « trucs » pas trop naturels :-) 

PBol au tempeh croustillant, halloumi grillé 

et cari La recette ici  

PConcombres en crème citron basilic onc-

tueuse La recette ici  

PFleurs de courgettes ricotta safran La 

recette ici   

PMelon caramélisé et magret de 

canard  La recette ici   
Et toujours plus de recettes sur notre site,  
ainsi que les vôtres , si vous souhaitez nous envoyer vos  
recettes préférées.  

Mais comme ils 

sont beaux, ces 

deux-là ! 

Qu’est-ce qu’un curry, en fait ? 

Un curry ou cari est un terme générique désignant une 
grande variété de préparations épicées. On le trouve 
principalement dans les cui-
sines indiennes ou influencées par 
l'Inde (cuisine réunionnaise par 
exemple) ou en Asie du Sud-
Est (cuisine thaïlandaise). 
Selon sa composition, un curry peut 
être très doux ou bien très épicé, et il est généralement 
très parfumé. Il se présente sous forme de poudre et est 
généralement de couleur jaune ou orange. Des plats 
obtenus en utilisant ce mélange d'épices portent égale-
ment le nom de curry. 
Le curry ne doit pas être confondu avec la « feuille de 
curry », un des noms de la feuille de kaloupilé (Murraya 

koenigii) qui rentre dans la 
composition de certains mé-
langes. 
La caractéristique des currys est 
leur combinaison plus ou moins 
complexe d'épices et d'herbes 
et, surtout presque systémati-

quement, du piment en plus ou moins grande quantité. 
Les épices varient selon la tradition culturelle nationale ou 
régionale, la pratique religieuse, et dans une certaine 
mesure, les préférences familiales ; cependant, d'une 
façon générale, on peut dire que le curry contient : 

des graines de coriandre  

des graines de cumin  

des graines de moutarde  

du curcuma dont il tient sa couleur 
jaune-orangée  

du piment  

du poivre  

du cubèbe  

de la cannelle  

du fenugrec  

de la cardamome verte et/ou noire  

des clous de girofle, souvent grillés pour en exalter l'arôme  

du gingembre  

des graines de fenouil  

des feuilles de curry (kaloupilé) 

des piments rouges séchés  

de l'ail  

de l'oignon  

du sel  

Les currys peuvent être plus ou 
moins liquides. Dans les préparations dites « solides », 
très peu de liquide est utilisé ; on le laisse s’évaporer pour 
que les autres ingrédients se retrouvent enrobés avec le 
mélange d'épices. Quant aux currys dits « liquides », ils 
contiennent des quantités importantes de sauce à base de 
yaourt, crème, lait de coco, crème de noix de coco, légu-
mineuses en purée (dal) ou bouillon.  

Le proverbe du mois 

"Si ce que tu as à dire n'est pas plus beau que le 

silence, alors tais-toi." Proverbe arabe  

Proposer nos produits à vos clients? 

Chaque mois, de nouveaux magasins décident de propo-
ser nos produits à leurs clients. Voir la liste 
Vous souhaitez rejoindre notre réseau de revendeurs ?  
Vous connaissez une épicerie dans laquelle vous verriez 
bien nos produits ? Suggérez leur de nous contacter ! 

C’est quand qu’on sera où  ? 

 Les 24 et 25 août, Brussels Tomato 
Festival, à la Ferme Nos Pilifs,  347 Tras-
sersweg 1120 Bruxelles  

 Si ça se confirme … les 25 juillet , 29 
août et 26 septembre à partir de 17h, 
marché des producteurs et artisans 

locaux  de Binche, Square Derbaix (place de la gare) 
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