
Des sauces à se damner … 
 

Nos Amis de  nous 
épatent et nous 
surprennent , une fois de plus, avec 
des produits d’excellence, fruits de 
leur infatigable imagination. 
Et cette fois-ci, il s’agit de sauces 
réalisées au Cambodge (à Kampot), à 
base de fruits ou d'épices fraiches 
locaux, et qui offrent un piquant plein 
de saveurs et de surprises.  

Chaque recette est l’occasion de redécouvrir 
vos épices préférées !  
 

 Ananas spicy 

 Piment fumé 

 Mangue spicy 

 Masala Khmer 

 BBQ tamarin 

 Poivre de Kampot vert frais 

 Et quelques autres encore 
 

Ces merveilles seront disponibles, via le 

Comptoir Africain, dès la deu-
xième semaine de décembre, dans 
votre épicerie préférée. 
Juste à temps pour la fin d’année, pour 
sublimer vos plats en cette période de 
douceurs gustatives. 
 

Epicement vôtres, 
Geneviève et Bernard 
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Vous désinscrire    

Ce serait dommage mais c’est possible … en cliquant ici. Je 

ne serai pas fâché, je serai juste triste, très très triste ... 

Quelques fruits et légumes du mois. 

Cette belle présentation nous 
vient de 
https://larecette.net/calendrier/  

On va encore 

se régaler !  

Les recettes du mois.  

Quelques recettes extraites de l’excellent recueil de 
recettes de Myriam Baya, « La Cuisine C’est 
Simple », disponible sur son site  

P Simple comme des conchiglioni farcis La 
recette ici  

P Simple comme du butternut rôti, tomate, raisins 
et feta La recette ici  

P Simple comme ma bolognaise végétarienne La 
recette ici  

P Simple comme des spaghettis à la citronnelle La 
recette ici  

De la bonne et saine lecture 

Tchak ! – La revue paysanne et citoyenne 
qui tranche 

 

Journalisme belge d'investigation. 
Indépendant. Inclusif. Participatif 

 

pour écrire la liberté SCRL FS est une 
coopérative d’édition créée le 31 janvier 

2017 et qui a pour objectif de contribuer à l’édifica-
tion d’une société démocratique, libre, juste, solidaire 
et durable  
 

Journal indépendant, sans publicité, 
sans actionnaire, en accès libre, 
financé par les dons de ses lecteurs. 

Haaaa … Myriam Baya et Carlo de Pascale …  
Ces deux-là sont déjà excellents séparément. 
Mais s’ils s’y mettent à deux, ça promet du grand, de l’ex-

cellent, du colossal. 
Dans les meilleures librairies, à partir du 
3 novembre. 
On connaît le Carlo de Pascale italien, 
on oublie que ce Bruxellois d'adoption 
a également des origines champe-
noises dont il s'inspire quotidienne-
ment pour composer ses meilleures 
recettes. Dans ce beau-livre riche-
ment illustré, Carlo accepte, pour la 

première fois, de dévoiler sa double 
origine familiale et de revenir sur les traces de 

son enfance pour nous expliquer, et partager avec ses 
lecteurs, les bases de sa cuisine aux inspirations multiples. 
D'un côté, l'île d'Elbe paternelle, sable noir et brise ther-
mique, cuisine de légumes, de terre et bien sûr de mer ; de 
l'autre, la maison de Marie-Louise, sa grand-mère, les 
grands crus et les maisons de bouche mondialement con-
nues, en pleine Champagne. Au final : un recueil de re-
cettes mais pas que, un livre d'anecdotes et de portraits 
mais pas que, un ouvrage empreint de nostalgie qui fleure 
bon la cuisine d'antan revisitée par un maître du genre.  
 
A lire, à dévorer, à partager, à offrir. 

Et encore plus de bonne et saine lecture 

Le Comptoir Africain adhère au Carol’Or 

Le proverbe du mois 

« On ne demande pas au poisson ce qui arrive 
sur terre, ni à l’antilope ce qui arrive dans 
l’eau. »  

C’est quand qu’on sera où  ? 

 Le 11 novembre, de 10h à 18h, 
Plaisir Di … Vin, à La Ferme Saint-
Lambert à Amay  

 Le 27 novembre, de 10h à 18h, 
« L’artisan du Café », à Verlaine. 

 Les vendredis 26/11 et 3/12, de 
16h à 22h 
Les samedis 27/11 et 4/12, de 11h 
à 22h 

Les dimanches 28/11 et 5/12, de 11h à 18h au 
Vignoble des Agaises - Ruffus, à 7120 Haulchin   

 Le 16 décembre, de 15h à 20h, au « Marché de 
Noël » du Marché Artisanal de Peissant  

Le Carol’Or est la MLCC de Charleroi 
et environs. 
Nous vous avons parlé, dans la 
« News-Pepper » du mois dernier, de 
l’importance des MLCC, les monnaies 
locales citoyennes complémentaires. 

Je vous encourage à relire 
cette « News-Pepper ». 
Concrètement, cela signi-
fie que vous pouvez dès à 

présent  nous payer en Carol’Or si 
vous le souhaitez, par exemple au Marché Artisanal de 
Peissant. Et nous allons, dans le privé, privilégier les arti-
sans et producteurs qui acceptent cette monnaie locale 
citoyenne complémentaire. 

Le piment (peperoncino) 
Piment piquant cultivé au Sud, dans les ré-
gions de Calabre et Basilicate. Il entre dans la 
préparation des succulentes penne all’ar-
rabbiata.  
Le basilic (basilico) 

Incontournable de la cuisine italienne, le basilic est 
une plante dont les feuilles, fraîches ou séchées 
sont utilisées comme herbe aromatique.  
On l’appelle le basilico genovese en référence à la 

ville de Gênes ou il entre dans la fabrication du fameux 
pesto alla genovese. Il se marie parfaitement avec les spag-
hetti, les pizza ou les salades. 
L’origan (origano) 
L’origan est une plante herbacée vivace origi-
naire d’Europe. Cette herbe est très appréciée 
en cuisine pour son parfum intense. Elle relève 
à merveille les sauces tomates pour pâtes ou 
pizzas, les viandes et les poissons.  
L’ail (Aglio) 

L’ail est utilisé depuis des millénaires dans le 
bassin méditerranéen. On le cultive en Italie 
sous deux AOP et on le retrouve dans les 
sauces tomates, le pesto et les pasta cu 

l’agghia, spécialité sicilienne.  
Le romarin (rosmarino) 
Le romarin est souvent utilisé frais ou séché en 
condiment. On l’utilise dans les ragoûts ou les 
sauces, et particulièrement dans la focaccia al 
rosmarino.  
Le thym (Timo) 
Cette plante aromatique emblématique du bassin méditer-
ranéen relève les viandes et poissons à merveille et s’utilise 
aussi en marinade.  
Le cumin (Cumino) 
Avec son arôme puissant, on l’incorpore aux 
pains ou aux fameux grissini al cumino.  
La sauge (salvia) 

Avec les plats de viande, les farces, le riz, les 
pâtes ou encore la courge ou l’aubergine. 
Parfois dans les fougasses. 

Quelques  épices de la cuisine italienne 
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