FMP MUTUALITE

Macina Leanpert

GASTRONOMIE IRANIENNE
Particulidre, délicate et colorée, ka cuisine iranienne n'est pas trés refevide mais subtile dans
Jes accords dépices, ENe cambine selon kes régions, soupes épaisses, salades trés fraiches et
multiples plats de viandes ou de poissans assortis de riz, de variétés et culssons cifférentes;
routes tris dabarées, Les herbes fraiches y sont prédominantes ainsl que les fants, fe misl et
les fleurs, telle fo rote, déclinée & lenvie. Les plats, atypiques dans kes préparations, arbmes,
Textures et assaisonnements, dvoquent un art de vivre miliénaive. On les arrose de the oude

Doogh, baissan au yaourt,
Quelques idées pour un apéritif dinatoire ;

Tartelettes Mirza Ghasemi

Patites tartelettos gamies d'aubergines
et de tomates grillées a la podla,
recouvertes de broullade dioeufs.

Bouchées de Fessenjoon

Boulettes de viande de boauf hachée revenues 5
minutes dans de 'hulle blen chaude, accompagnées
une sauce au jus de grenade et de nolx concassées.

Koufteh

Petites boulettes de viande d'agneau
hachée, roulées dans de la farine de pols
chiches et revenues 5 minutes dans de
I'hulle bien chaude.

Kashke Bademjoun

Aubsrgines émincées marinées dans du yaourt
fermenté, relevé d'une pointe de safran.

Vous les offrirez avec une assiette de Sabazi qul
estun mélange d'herbes, d'cignens et de radis
1% botte de radis lavés et dqueutés, ¥ botte
doignons nouveaux lavés et parés, 1 bouquet
diestragon frais, Y2 bouquet de menthe, Y2 bou-
quet de basilic, ¥ botte de cbouletie

Et en version sucrée :
La Rose au Paradis

Pour 4 coupes

120 g de fasine de riz, ¥4 litre de lait,
1C.aSdeMaizana, 4C. 4.5 deau de
rose, 1 poignée de pétales de rose,
00 g d'amandes effilées
Mélangez |a farine de riz avec le lait
froid. Puis, la Maizena avec un peu
d'eau froide. Versez los deux prépa-
rations dans une casserole, Ajoutez
I'eau de rose et mettez & chauffer &
feu trés doux. Remuez sans cesse le
mélange jusqu'a ce quil devienne 3
la fois crémeux et consistant. Otez du fou. Versez la créme dans chaque coupe. Sau-
poudrez de pétales de rose et d'amandes effilées. Mettez 1 heure au fraks avant de
déguster,

Recettes et photos : Shabmam Saveurs - www.shabnamsaveurs.com
Shahrzad Mimard

.
2
€
3
5
e
+
o
~m

MOI, AUGUSTE,
EMPEREUR DE
ROME...

Premicr Ftat adminis-
tré capable de dépasser
Techelle de 1a cité, Rome
whicule un réve d'unité
qui & inspire tous les
congquérants de I'his-
toire eurnpéenne, 2014
marque ke bimilémaire
du déces du premier
empereur de Rome,

Auguste, mart i Nols, le

19300t 14,

Avant de recevair le nom
d'Auguste, Octave a déjd
fait son entrée dans la vie
politique, Petit-neven de
Jules César, il devient son

héritier a dix-neud ans,
lorsque celui-ci Tadopte.
Catus Octavius (63 av

J-C - Map )-C.) estné
i Rome dans une famille

jssue de Tordre équestre,
importante mais récem-
ment entrée dans Tordre
sénatorial Aprés Fassas-
sinat de César, Octave

revendique son héritage

et soppose & Antoine. En
43 est instauré le second

trivmvirat ob Octave,
Lépide el Antoine vont
s¢ partager le pouvoir
pendant dix ans, jusqua
la célébre bataille navale

dActium, Le 2 septembre

31 av. ).-C,, Octave, aidé
dAgrippa bat la flotte
égyptienne commandée
par Antoine. Lorsque
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le Sénat lui reconnait |a
qualité dAugustus -véné-
rable, consacré -, en .27,
il devient aloes le premier
empereur romain

Son nom est indisso-
ciable de Ja grandeur et
de la glaire de lempire
qu'il contribua 3 pacifier
et dont il réforma les ins-
titutions. Son long régne
de plus de 40 ans est
marqué par son habileté
politique, par |a place
qu'il donna & I'urba-
nisme au sens moderne
du terme, se vantant
davolr trouvé « Rome
de brigues ct laissée

de miarbre » et par une
effervescence artistique
unique, baptisée « e
sigcle dAugusic »,
[conographie, statuaire,
mobilier funéraire,
ReMMes el ceuvres
diverses retracent au
plus prés I'époque ct

Je parcours dAuguste,
unificatewr du monde
romain.

Jusquan 13 juillet 2014
Grand Palals

Métro : Champs- Elysées
Tows bes jours

sauf mardi de

10h & 20h, 22h




