
CUISINE DU MONDE 

 

Tous nos plats sont faits maison avec des produits frais et locaux. Les parts sont généreuses. Certains 

ingrédients sont modulables en fonction de la demande. Traçabilité des produits (origine de la viande) et 

des allergènes. 

 

 

PAELLA :  

Plat traditionnel à base de riz originaire de Valence, en Espagne :  

90 g de riz cru, oignons, poivrons, chorizo, ail, 4 à 5 sortes de fruits 

de mer, moules coquilles (seiches, calamar, lamelles encornet, 

moules décortiquées, petites crevettes roses selon disponibilité), ½ 

cuisse de poulet, petits pois, 1 gambas et 1 langoustine (ou 2 

gambas selon disponibilité des produits) et épices (mélange fait 

maison) tomate. 

 

FIDEUA OU PAELLA AUX PATES:  

Spécialité valencienne, en Espagne : 90 g de pâtes, soupe de 

poisson, vin blanc, ail, tomates, oignons, poivrons, 4 à 5 sortes de 

fruits de mer (seiches, calamar, lamelles encornet, moules 

décortiquées, petites crevettes roses selon disponibilité), moules 

coquilles, 1 gambas et 1 langoustine (ou 2 gambas selon 

disponibilité des produits), ½ cuisse de poulet ou 100 g de poisson 

ou aucune viande/poisson, petits pois, épices (mélange fait maison) 

 

 

CHILI CON CARNE/RIZ BASMATI :  

Le chili con carne est une sorte de ragoût de viande épicé 
originaire du sud des États-Unis 

150 g de bœuf haché (origine France et frais) revenus dans du 
beurre, puis mijotés lentement avec un mélange d’oignons, 
poivrons, maïs, ail, tomate, haricots rouges vin blanc agrémenté 

d’épices (mélange fait maison). Le tout accompagné de 70 g de riz 
basmati cru. 

 

 

 



COUSCOUS AUX 2 OU 3 VIANDES :  

Plat emblématique de la cuisine traditionnelle du Maghreb, et plus 
largement des cuisines juives d’Afrique du Nord, de la cuisine 
Africaine et du régime méditerranéen cuisiné selon de multiples 
déclinaisons régionales et culturelles locales. Plat à base de 

semoule de blé dur (100 g crus), de légumes (carottes, navets, 

oignons, courgettes, tomates, pois chiches), d’épices (mélange fait 

maison), d’huile d’olive et de viande (agneau et/ou poulet et/ou 
merguez et/ou bœuf) ou de poisson. La semoule est cuite à 

l’ancienne : en plusieurs temps et égrainée à la main.  

 

ROUGAIL SAUCISSES/RIZ :  

Plat traditionnel des îles de la Réunion ou Maurice, se préparant 
idéalement en marmite et plus ou moins épicés selon les goûts. 

Saucisse de porc, tomate, oignon, ail, piment et 70 g de riz cru 

basmati.  

Photo non contractuelle 

 

 

CARBONADE FLAMMANDE :  

Met de Belgique et du Nord de la France, composé de morceaux 

de bœuf mijotés dans une sauce à la bière brune agrémentée 
d’oignons, de lardons, de carottes, de bouquet garni, ail et de pain 
d’épices. Il est accompagné tradionnellement de frites fraîches 
(bintje), mais on peut les remplacer par des tagliatelles ou riz. 

Photo non contractuelle. 

 

 

TAJINE D’AGNEAU AUX OLIVES OU 
ABRICOTS PIGNONS DE PIN/SEMOULE : 

Epaule d’agneau revenu dans de l’huile d’olive, puis mijotée 
lentement avec des olives vertes, du citron, de l’ail, du gingembre, 
du ras el hanout et oignons. Le tout accompagné de semoule cuite 

à l’ancienne. Pour celle à l’abricot, on remplace le citron par du 
miel et les olives par des abricots secs et pignons de pin. 

Photo non contractuelle 

 

 

 



CURRY DE PORC AU LAIT DE COCO 

ANANAS/RIZ BASMATI :  

Plat sucré-salé d’origine indienne, composé de sauté de porc revenu dans 
de l’huile d’olive, des oignons, de l’ail, puis mijoté lentement dans un 
bouillon de volaille et lait de coco. On finit par une note de crème fraîche.  

Accompagnement : 70 g de riz basmati ou tagliatelles ou purée maison 

Photo non contractuelle  

 

 

BOULETTES DE BŒUF/TAGLIATELLES :  

Cuisinées avec différentes sauces, les boulettes se trouvent partout 
dans le monde et sont composées de bœuf ou de porc.  

Notre recette : 100 % pur bœuf et origine France (150 g), jaune 

d’œuf, ail, oignons, persil, cumin, paprika, sel, poivre, pain trempé 
dans du lait. Elles sont revenues dans un mélange d’huile 
d’olive/beurre puis mijotée lentement dans de la tomate, basilic, 
origan. Le tout accompagné de tagliatelles ou semoule. D’autres 
sauces sont possible. C’est à la demande. 

 

JAMBALAYA :  

Spécialité culinaire à base de riz, emblématique de la Louisiane aux 
Etats-Unis, mais que l’on retrouve aussi en Provence. 

90 g de riz, chorizo, crevettes roses, émincés de poulet, poivrons, 

oignons, tomates, épices cajun, vin blanc. 

Photo non contractuelle 

 

 

COLOMBO POULET OU PORC/RIZ :  

Recette de la cuisine indienne devenue depuis le XIXè siècle une des 
recettes emblématiques des cuisines Antillaises et Guyannaises. 

Filet de poulet ou sauté de porc revenu dans de l’huile d’olive puis 
mijoté dans un bouillon de volaille agrémenté d’épices à colombo, 
d’oignons, aubergines, pommes de terre, courgettes, ail et crème 

fraîche. Le tout accompagné de riz ou tagliatelles. 

Photo non contractuelle 

 

 



Voici un liste non exhausitive des plats de cuisine du monde. Nous pouvons sur demande confectionner 

des plats non inscrits dans la liste.  

Pour avoir plus de renseignements ou un devis, merci de nous contacter par mail 

auxbonscoupsdefourchette@gmail.com ou au 06.13.88.44.11 ou 06.15.68.04.82. 

 

Nous proposons également des plats de cuisine traditionnelle, pour cela consulter la rubrique 

correspondante. 

 

Ces plats peuvent être proposés sous forme de formule avec une entrée, une part de fromage et/ou un 

dessert.  

 

Si vous souhaitez passer commande, merci de nous contacter 36h avant (par exemple pour vendredi midi, 

il faut commander avant mercredi 18h00) et un minimum de commande de 4 parts est demandé. 

 

 

 


