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PREFACE

En decouvrant le livre de cuigine les meilleures petites recettes du Monde ~ Meeting Diversity [, nous tenong a féliciter le travail
fourni par leg enfante, parente et équipe gocio éducative des Maicong Relaie Galaxie et Nonnewigen.

Le college des bourgmestre et 6cheving de la Ville d'Eech-gur-Alzette est convaineu que éducation formelle, lécole et
léducation non formelle qui est ageuré par les Maigong Relais sont deg piliers importants pour garantir lintégration, le concept
de la divergité et le principe de [égalité des chances d’une maniére optimale.

La promotion deg connaiscances deg langues et la tranemisgion deg valeurs ont toujours étaient dee atoute au Luxembourg,
permettant de bien e mouvoir dang notre gociété multi culturelle.

Leg différentes cultures que noug rencontrong dang notre pays sont d’une richesse inestimable.

Ces projete que réalicent lee Maicong Relaie cont dee moyeng excellente pour favoricer le dialogue interculturel au profit de toute
la societe, afin de pouvoir regpecter la dignité, lidentité et la personnalité de chaque peuple.

(I nous tient a coeur de remercier particulierement leg enfants et leure famille pour la réalisation de ce beau livre de cuisine et
traditiong, aingi que le personnel socio-éducatif avec leurs regpongables dee Maisong Relaic.

Noug voug encourageons & continuer de promouvoir la divergité et noug attendone avec impatience vog futureg réalisations.

Le collegue deg bourgmegtre et écheving de la Ville d’Egch-eur-Alzette.

Verg Spautz Daniiel Codello Jean Tonnar Henri Hinteracheid Martin Kox
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Apres le grand eucces de notre exposition «Meeting
Diversity/Vivons ensemble - les enfants ont
la parole», nous avong le plaigir de présenter notre
deuxieme projet «Meeting Diversity [I- les petites
meilleures recettes du monde..

Comme année derniere leg deux équipes de la Maigon
Relais Galaxie et Nonnewigen se sont miges engemble
pour encadrer et superviger le projet. Elle a été realicse
avec deg enfante du cycle | allant au cycle 4 de la
Maigon Relai¢ Galaxie et Nonnewigen.

Le concept cette foig-ci, a congicté 4 réalicer un livre
de cuigine, en couleur avec photos et deg recettes qui
viennent du monde entier. Leg enfante et leurg parents
ont ajouté deg citationg, deg extraite de poémeg, des
photog de vacances et une note typique de leur pays
d’origine. La cuigine 6tait un moyen idéal pour raggembler
leg enfants et parente deg différentes nationalités.

Nos Maisone Relaie a Ecch prégentent une grande
divergité culturelle et pour leg enfantg et leurg parents ce
fut Popportunité de partager leurg cultures culinaireg et
leurs traditiong. [l nous ont ouvert leurs portes pour nous
faire découvrir la divergité de leur paye d’origine.

La table c’ect l'endroit de partage et de convivialite par
excellence pour rapprocher leg différentes cultures du
monde et facilite aingi la communication entre leg gens.
Le monde d’aujourd’hui, dang gon processus de
globalieation nous amene peu a peu a une standardigation
alimentaire. Noug sommeg d’avie qu'il est important de
cauvegarder leg recettes traditionnelles deg différentes

cultures et de maintenir aingi la diversité culturelle
face a la mondialisation croigsante. Manger ce n'est
pag eulement eubvenir 4 deg besoing phygiologiques maig
également une affaire de plaigir et de santé.

Noug remerciong chaleureusement leg respongables
de la commune d’Egch, notre Bourgmestre, Madame
Vera Spautz, Mongieur Tonnar, échevin en charge
deg structures d’accueil et de engeignement, tout le
college échevinal aingi que Madame Nicole Jemming
du gervice a l'égalité deg chances et Monsieur Laurent
Zimmer, gegtionnaire adminigtratif des Maigong Relaig.
Noug remerciong nog équipes socio-éducatives de la
Maigon Relaig Galaxie et Nonnewigen. Un grand merci
aux parente pour leur collaboration et pour leur tempe
qu’ile ont consacré a la réaligation de ce projet.

Merci a tous lee enfante, ce fut un réel plaisir de
travailler avec eux.

Maintenant préparez-voug pour un voyage plein de
caveurg qui va chatouiller vos papillee guetatives.

Bon appétit!

«a découverte dun mets nouveau fait plus pour le

bonheur du genre humain que la découverte d'une étoile
Jean Anthelme Brillat Savarin

Sylvia Marques et Sandy Vitali
Chargées de Direction/Coordinatrices du Projet
MRE Balaxie et MRE Nonnewigen
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R BRAZ

Chef Luie

INGREDIENTS:
400gr de morue
500gr de pommes de terre
5 oeufe
2 oignong
[ tete d'al
persil
oliveg noirg
3 cuilleres a soupe dhuile d’olives

0

Laisger degealer la morue dang de leau (que vous
renouvelez régulierement) environ 24h avant de
commencer la préparation. C'est indigpensable a
la bonne réalieation de ce plat car cinon, ce cerait
immangeable, trop calé !

Déecouper la morue en petite morceaux, en retirant
méticuleusement leg ardteg. Faire revenir leg oignong
et [ail émince dane Phuile de tournesol et Thuile d’olive.
Faire revenir pendant 5 min les morceaux de morue avec
Poignon et lail. Régerver.

Découper les pommes de terre en  frites treg fineg.
Les plonger dang la friteuse pour qu'elles soient
précuites (et non cuiteg) !

Melanger leg friteg, la morue, les oignong et Pail engemble
dang la poele. Refaire chauffer pendant 5 minutes.
Battre leg ceufe en omelette, galer, poiurer. Mettre cette
préparation avec lamorue [ minute avant la fin de la cuiseon.
Laisger chauffer quelques ingtants tout en remuant (faire
attention & ne pag cuire leg ceufe). Saupoudrer de persil et
melanger. Décorer d’olives noires et de tomates ceriges.

0
DIVERSITY
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Je m’appelle Luig et jai [l ang. Je uig né au Luxembourg maig
meg origines ont portugaiges. Voici une [6gende de mon paye
d’origine, la legende du Coq de Barcelog.

Dang la petite ville de Barcelog un pelerin ge rendant a Saint
Jacques de Compogtelle fut soupeonné par leg habitants d’un
crime et fut condamné sang preuve 4 atre pendu. Laceugé
implora Notre Dame qu'elle fagse un miracle pour prouver ¢on
innocence. (| montra un coq roti qui était surla table et exclama
que le coq chantera au momeqt.oa i
et le condamné fut i

devenu un
i rtugal tout entier.
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Chef Jeremy

Ralettes de Pommes de Terre Raper les pommeg de terre ascez groggierement. Mettre

cette magee qur un forchon de cuicine bien propre, refermer
le torchon eur les pommes de terre et bien presser pour
en faire sortir un maximum de liquide. Hacher finement
leg échalotes et le persil avant de leg incorporer aux

INGREDIENTS: pommeg de terre. Aggaigonner avec le gel, le poivre et la

[2 pommeg de terre moyennes noix mugcade. Ajouter leg ceufe entierg et bien mélanger
2 ¢echalotes le tout. Faire chauffer e saindoux ou un mélange de beurre

3 bring de persil et d’huile dang une pogle. Y dépoger une bonne cuillere a

2 oeufe soupe de pate qui sera [égerement aplatie & la fourchette.

gel, poivre, noix mugcade Cuire leg galettes deg deux cotés pendante [ a 2 minutes,
(Oml d’huile gelon leur spaicceur. Eqoutter lee galettes eur du papier

absorbant avant de ervir. Vous pouvez préparer leg
Gromperekichelcher a lavance et les réchauffer au four.
Ces galettes gont délicieuses en accompagnerment d’une
rugtique Bouneschlupp ou d’un bon roti.

30qr de beurre ou de saindoux
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Moien je m’appelle Jeremy et jai 9 ane. J’aime mon paye qui
offre énormement de diversité culturelle. Luxembourg-ville, la
capitale, a été la premiere ville a afficher deux foig le titre de
“capitale europsenne de la culture”, en 1995 et en 2007. Le
paye digpoge de grandes infragtructures culturelles et modernes.
Treg connu egt le monument du souvenir “Gelle Fra” (femme en
or)a | est dédié aux coldate luxembourgeoie tombég durant leg
deux grandes guerres mondiales.




(INGREDIENTS:
750gr de farine fluide
270gr de lait tiede
7gr de levure
1O a15¢r de gel
400gr de beurre ou autre graigse
3 oeufe entiers + 2 jaune d’oeufe
[ eachet de sucre vanille
500gr de sucre perlé

o0

SAUFRES DE LIECE

Chef Maud

Oréparer lappareil 4 gaufres en mélanger la farine, leg
ceufe, le gel, le sucre vanillé et la levure délayée dang le
lait tiede.

Laigger lever entre 30 et 45 minutes preg d’un
radiateur ou dang un autre endroit & plus ou moing 24
degrés. Incorporer le beurre pommade. ncorporer e eucre
perle. Laigcer reposer minimum 30 minutes. Préparer de
patong de +/- [0Ogr. Cuire de 3 a 4 minutes dang un
gaufrier bien chaud.

.
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Bonjour, je m’appelle Maud, jai [2 ane. Ma mere est
d’origine belge et mon pére luxembourgeoig. J’aime beaucoup
la Belgique et surtout les artigtes belges. Un de mes préfere
est Paul Van Haver, surtout connu entant que Stromae, il et
un auteur-compogiteur-interpréte mondialement connu. Cette
ctar internationale est née le 12 mare 1985 en Belgique. Ma

changon préferée egt “Papaoutai”.
—i
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Chef Nagtagia
INGREDIENTS: Coupez les filete de poulet en morceaux de 1Ocm
4 filete de poulet de longueur et de Sem de largeur. Battez leg ceufs et
[0Oqgr de beurre ajoutez-y une pincée de gel et du poivre. Puig, placez-y leg
2 coufe morceaux de poulet. Enroulez ces morceaux de poulet de
chapelure chapelure et répétez ce processug encore une fois. Placez

un morceau de beurre au milieu de chaque morceau de
poulet. Enroulez chaque morceau gur lui-meme et fixez
avee deg cure-dentg en boie. Rotiesez dang une grande
quantité d’huile végétale.

Bon appetit! / Grawmoro!

gel, poivre, persil
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PRIVIET je m’appelle Nastasia et jhabite au Luxembourg
PRIVIET veut dire Bonjour en ukrainien. Ma mé
en Ukraine. Moi j'y étais déja 5 foie pour rendre
grands-parents. La capitale de (Ukraine ¢’appelle Kiev o
trouve la statue de la Mere-Patrie. Elle fait partie du m] ‘

Grande Guerre patriotique de Kiev.




MUSAKA

Chef Tarik

INGREDIENTS:
500gr de viande hachée boeuf
[ kg de pommeg de terre
2 oignong moyens
[ verre de lait
5 ceufe
farine
cel et poivre

Dang une cagserole mettre de (huile et faire dorer dedang
les oignong finement découpés. Puig ajouter un peu d’eau
pour que les oignong deviennent trangparents. Apres
ajouter la viande hachee, le <el, le poivre et mélanger
jusqu’a ce que la viande soit cuite. Vous pouvez ajouter
de eau au fur et a megure pour que ¢a ne brale pag.
Enuite éplucher les pommeg de terre et découpez-les en
rondelles. Prendre un récipient pour le four et mettre sur
le fond les rondelles pommes de terre, sur leg rondelles de
pormmeg de terre mettre la viande, puis recouvrir la viande
avec le regte de pommes de terre. Ajouter de l'eau jusqu’a
ce que le tout coit couvert et mettre au four.

Laigger au four jusqu’a ce que leau ¢’évapore, ¢a prend
plug ou moing 30 minutes. Apres 30 minutes regarder gi
les pommes de terre gont cuiteg ceci avee une fourchette.
Si lee pommeg de terre cont cuites ortir le récipient du
four. Dang un bol mettre lee 5 ceufe, un verre de lait et une
cuillere & coupe de farine. Mélanger bien et ajouter du gel.
Apres avoir bien mélange, verger cette sauce par-deseus
la préparation que voug avez cortie du four et remettre le
tout & nouveau au four.

La mouseaka gerbe est prete quand la crotte egt dorée
et crougtillante.

.
DIVERSITY
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Mon nom egt Tarik j'ai [O ane et je suie né au Luxembourg maig
Jaime beaucoup mon pays d’origine la Bosnie.

Bonjour = Zdravo
Comment allez-voug? = kako je tebi?
Je m’appelle = Moje ime je...
Merei = Fala

Au revoir = Vidime ge

@
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DE BANANE

Chef Alicia

INGREDIENTS: Bien écracer lee bananee avec le mixeur. Puie gjouter le
500gr de farine de maig oeufs, e cel et le quere enquite gjouter la farine de maig et
5 bananeg jaunes ou bruneg la levure. Aprég chauffer de Mhuile dang une friteuce. Enauite
[ c. & soupe de sucre prendre le mélange avec une cuillere & soupe et plonger dang

la friteuse +/- 5 minutes jusqua ce que la pate soit toute fine.
Sortir le «Fidjoo » et le mettre dang un papier abeorbant.
([ ne faut pag mettre plu de 6 cuilleres de pate a chaque foie.

2 ¢. a café de el
[ paquet de levure chimique



el

DIVERSITY

CH Je m’appelle Alicia jai 7 ang, je suig née au Luxembourg. Je

pasge régulierement deg vacances au Cap Vert. Jaime beaucoup
_jouer. Un divertiesement roi au Cap Vert, ¢’est bien [Uri, ou Ouril,
que lon connait mieux soug le nom d’Awalé, rependu depuig
Peternite dang toute (Afrique puie exporté plus récemment en
Amerique du Sud et en Agie.

L0’y a pag d’age pour y jouer et toutes les conditiong gociales
ge retrouvent pour ¢’affronter devant le plateau de jeu, morceau
de boie plue au moing travaille. dang-lequel ont été ereusés douze
troug circulaireg.
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SOUPE T'oM YUM

Chefs Delphine et [cabel

INGREDIENTS: Dang une grande caseerole, portez le bouillon de poulet
3 taggee de bouillon de poulet a lebullition. Incorporez la pate Tom Yum et ['ail, et faire
[ cuillere a coupe de pate de Tom Yum cuire pendant 2min. Ajoutez la citronnelle, leg feuilles de
(pate d’epices que Pon trouve dang les spiceries asiatiques) kaffir ou de lime et le poulet

2 gousge d’ail 6mincée
3 bring de citronnelle hachée
2 feuilleg de citron kaffir (ou de lime)
2 poitrines de poulet ang la peau,

Laigsez mijoter le tout environ Smin, jusqu’a ce que le
poulet goit cuit ou qu'il ne rejette plug de jug de viande
claire. Ajoutez les champignong, la sauce de poisson,
) " le jug de lime et le piment vert. Laisgez cuire jusqua ce
coupées en fine lanieres que touteg les eaveurs deg ingrédiente goient bien unig.

0g (1/ 2‘ casseau) de champignone Retirez du feu et servez bien chaud apré avoir saupoudré
fraig tranchés finement la coriandre et le bagilic.

[ cuillere & coupe de cauce de poigeon
[ cuillere & coupe de jug de lime
[ cuillere & the de piment chili vert fraig, hache
[ bouquet de coriandre fraiche, hachée
[ brin de bagilic fraie hache
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Noug aimong le chant et la dange et noug gommeg bilingues ;
noug parlong couramment luxembourgeoig et thailandaig.

Coutume thailandaige:

Une deg coutumes thaieg est le « Wa, geste de galutation
tree cemblable au Namagte deg Indieng. Utilicé pour le bonjour,
Padieu, il apparait soug différente etyles qui ont toug la meme
gignification : normalement un thai fait une <révérence” avec leg
maine comme gegte de priere:

DE MEME QU'UNE GRANDE
DISTANCE REVELE UN BON
CHEVAL, LE TEMPS REVELE UNE
PERSONNE DE BIEN.




lkg de choucroute crue
500g d’épaule de veau
500g d’échine de pore
300g de poitrine fumée

3 qaucieges (type Stragbourg)

[ boite de girolles deshydratées

(ou mélange de champignong forestiers)

[OQOg de concentré de tomates
3 oignong
3 gousges dail
20q de paprika doux moulu
un peu de thym
un peu de laurier

umee en des. Faiteg revenir le tout dang une cocotte avec
un peu dhuile. Une foie que la viande et dorée, ajoutez
le paprika et le concentré de tomateg, puie mouillez 2
hauteur avec de ('eau froide.

Portez le tout a ébullition. Pendant ce tempg, rincez et
eggorez (comme une éponge) la choucroute.

Une foig 'ébullition obtenue, incorporez progressivement
la choucroute en mélangeant régulierement. Ajoutez ['ail,
le thym et le laurier. Salez, puig couvrez et laigsez cuire 2
feu doux pendant h30 en remuant régulierement.
Pendant ce tempe, faites tremper lee champignone et
coupez leg gaucieges en rondelles.

Ajoutez-leg a lengemble et laigsez cuire encore 30min.

CHRUST FAWORKI

INGREDIENTS:
200q de farine

3-4 cuilleres a soupe de creme fraiche bien épaicge

[ cuillere & soupe de vinaigre d’alcool
(ou vodka/rhum pour les aduftes /)
huile pour la friture
[00g de sucre glace (sucre en poudre)

Vergez la farine dang une jatte, ajoutez la creme fraiche,
les jaunes d’ceufe, une pincée de cel et lalcool. Travaillez
le tout pour en obtenir une pate lisge et homogene qui ne
colle plug. Saupoudrez le plan de travail avec de la farine.
Pplatir la pate avec le rouleau a patieserie pour obtenir
une pate treg fine (2mm). Découpez la pate en forme g
diagonaleg. Faire une incigion en longueur dang chaque
morceau. Paggez le bord droit dang le trou et le faire cortir
par la droite. Frire enguite dang une pogle dang Phule en
leg retournant. Une foie dorées, pogez —leg ur un papier
absorbant. Saupoudrez de sucre glace.

.
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Dzierr dobry, je suig Olivier, ’ai 5 ang et je suig né auLuxembourg.
Meg parente gont nés en Pologne.
Noug partong régulierement [a-bag pour pagger nog vacances.

La Pologne propose aux touristes une offre culturelle riche
et divercifice. Les perconnes intéregsées y trouveront une
multitude de fegtivale mugicaux, de mugées abritant de riches
collections d’art ancien et contemporain, d’opérag, de sociétés
philharmoniques, de theatres etede cinémag au répertoire
attractif, maig encore.des événements et gpectacles 4 theme.

UN HOTE CHEZ S0,
C’EST DIEU DANS LA MAISON.




PITA AU
FROMAGE

Chefe Zana, Din et Dardan

INGREDIENTS:
20 cuilleres & coupe de farine
[ cachet de levure
[ cuillere & soupe de fromage blanc ou ! pot de fromage
(Pequivalent d’un yaourt)
2 petites tasces d’eau
[ petite tagge d’huile d’olive
2 pincées de gel

Bien petrir le tout, et ne pag hesiter 4 ajouter de la farine
au fur et & megure que voug petriscez, afin que la pate
ne colle pag. Faire de petites bouleg de pate, bien étaler
au rouleau.

Mettre | poele agsez profonde & chauffer, y vercer de
Phuile de tournesol.

Blonger une a une leg galettes dang lhuile bien chaude.
Leg retirer une foig qu'elles sont dorées deg deux cotés.
On peut y gjouter du fromage coupé en lamelles (genre
tomme, emmental ou autre).

0
DIVERSITY
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Bonjour=Miredita

Noug commeg Din, 8 ang, Zana, 5 ang et Dardan, 1O ang
et noug commeg née au Luxembourg. Nog parente sont deg
albanaig du Kogovo. Ce qui nous plait est le folklore albanais.

La culture:
La-culture deg Albanaie du Kogovo et treg étroitement lise a
celle des Albanaie d’Albanie.
La musique albanaige egt

, Maig quesi
talie, au Kogovo

BONJOUR = MIREDITA
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Chefe Bryan et Kevin

INGREDIENTS: Faire bouilir la viande (de préference dang une marmite 2
2 oignong (I grog et | petit) vapeur ¢’est plug rapide) avee du gel du poivre et dela poudre
2 gousses dail de gingembre puig régerver. Faire revenir leg crevetteg dang

[ boite de tomateg pelses une poéle avec juste un peu de el puie réserver.

500g de ragout de beeuf ou autre viande 4 bouilir Mixer [ gros oignon, la boite de fomate et les 2 gousses
3004 de crevettes dscortiquées d’ail engemble puig faire griller le tout dang une poele

5004 de gorbo profonde avec asgez d’huile.
Bien remuer jusqu’a ce que la cauce tomate commence a
’6paisgir, cela doit devenir un peut pateux.
Ajouter du sel, du poivre et de la poudre de gingembre puie
ajouter leau de la viande et le piment (option).
sel, poivre, poudre de gingembre Laisger cuire environ [O minutes en remuant régulierement
piment antillaig fraig (en option) puie ajouter la viande et retirer du feu.
Couper tout le gombo en tout petit morceau (ne pag mixer,
¢anoircit le gombo), le mettre dang une caggerole avec un
petit oignon 6mince et le recouvrir & peine avec de leau.
Le cuire en remuant sang cesce avec un fouet. Bien
remuer le gombo afin quil eoit aggez gluant. Verg la fin
de la cuisson (5 minutes), saler et gjouter leg crevettes.

(legume tropical augei connu gous
le nom anglophone de ocra)
huile d’arachide ou de tournegol
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Noug gommeg nés au Luxembourg et chez noug & la maigon, noug
parlong anglaie et igho. A lécole et 4 lamaigon relaig, noug parlong
luxembourgeoie, maie noug comprenong également le frangaic.

Le Nigeria compte un grand nombre de langues. Troig langues
ont le statut de langues majeures : le haousea, ligho et le yoruba.
Elles cont engeignées dang le systeme scolaire, o chaque éleve
doit en apprendre au moing une.

Les [ghog gont une ethnie_habitanttle eud - est du Nigéria. lle
congtituent (8 % de lapopulation du payg et donc, reprégentent
aingi le 3e groupe ethnique le plug important du pays. (s parlent
la langue igho, une langue de type nigéro - congolais. Ce gont
deg agriculteurs majoritairement chrétieng, dont la société est
ur un syeteme de clasges d’ages.




LA CHeORBA

Og de viande d’agneau
2 oignong + 3 tomateg
[ bouquet de coriandre
2 brancheg de céleri
2 carotteg + | courgette
[ bonne poignée de poie chiches
[ grand bol de cheveux d’ange (ou vermicelles)
2 cuilleres a soupe de concentré de tomates
[ navet + % verre 4 thé d’huile
gel, poivre noir, curcuma, paprika, gingembre
en poudre, raggel hanout
[ petite botte de na3na3 el ftour ficelee
(menthe gauvage)

GALER'TE
KABYLE
‘BRHELUM

INGREDIENTS:
kg de gemoule fine ou extra fine
[ tacee dhuile de table
[ tagee d’huile d’olive
gel
2 verreg d’eau

o

morceaux er (eg 1aire revenir aang une cocotre avec ae tnure. (Mixez 1es oighor
et leg tomates. Ajoutez-lee a la viande et laicez revenir. Ajoutez leg épices et
le gel et les [égumes. Ajoutez le céleri branche et feuille ficelée. Arrigez d’eau
(environ -,51) et portez & Pébullition pendant 20min. Ajoutez le concentré de
tomateg et un autre litre d’eau. Fermez la cocotte et laiscez cuire. Une foig votre
viande et légumes gont bien cuite, faites pascer la chorba dang une grande
passoire ou le haut du couscoussier. Retirez leg carottes, le navet, le céleri, la
viande et remettez le regte avec le bouillon. Pasgez leg [égumeg dang le moulin 2
lequmeg. Portez le tout a ébullition. Ajoutez la botte de na3na3 el ftour ficelee,
goutez et rectifier laseaiconnement. Attendez que l'eau bouille réellement. Ajoutez
les cheveux d’ange tout en remuant gang baisser le feu. Leg cheveux d’ange
cuigent treg vite, il faut compter environ [Omin. Retirez du feu et découpez leg
morceaux de viande et les remettre dedang. Au moment du cervice parcemez de
coriandre cigelée.

Dang un grand caladier asgez large, vergez la gemoule fine, le gel et leg huiles.
Melangez en frottant bien entre leg maing afin que la semoule abgorbe bien huile.
[ncorporez Feau petit & petit jusqu’a obtenir une pate homogene, ni trop dure, ni
trop molle qui e rageemble facilement. Roulez en boule et laiecez repoger quelques
minuteg le tempg de faire chauffer votre plaque de cuisgon ou une poele. Bour
étaler la pate en effectuez un mouvement circulaire du centre vers lextérieur afin
d’obtenir un dieque bien rond de | em d’épaicseur voir moing. Tournez de face et
continuez d’aplatir pour former le digque. Une fois terming, posez délicatement la
galette sur la plaque de cuieson, et piquez a la fourchette afin que la vapeur aide 2
la cuiegon. Réglez le thermostat. La galette doit dorer et non griller. Délicatement,
faire deg rotationg afin qu'elle dore de partout. Quand la premiere face est bien
dorée, la retourner. Appuyez legerement sur une partie de la galette en la faicant
glisser en un mouvement d’aller-retour pour la faire dorer. Refaire de meme pour
toute la galette. Lorequ'elle est bien dorée de partout. La retirer. Coupez-la en
deux puig en quatre et laigsez refroidir.
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CH Noug avong 6 et 9 ang et nous sommes nég en France, maig

vivong au Luxembourg. Noug noug gentong proches de notre
culture algérienne et notre maman noug prépare le meilleur
cougcoug du monde.

La culture algérienne egt riche, variée et treg ancienne, chaque
région, chaque ville ou oagie congtitue un_espace culturel
particulier. Lec premieree manifectationg culturelles  cont
vicilleg de milliers d’annge émoignages
d’art rupestre du Tag ant par tous leg
beaux édifices érig toire de ce pays, en
arrivant a larti présent et richiegime. L'a

brien gtoire qu'a passé ce pays e

a eu.
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Chef Allan Brandon Faire cuire le riz. Enlevez les feuilles couvrant le coeur du
chou. Plongez le chou dang une grande casserole d’eau
bouillante salée. Faire bouillir pendant environ [Omin, le
tempg que les feuilles extérieures aient ramolli. Leg enlever
alaide d’une 6cumoire et leg digposer dang un grand plat.
Continuer la cuiggon, en enlevant tour 4 tour leg feuilleg
INGREDIENTS: ((}w sont cutes. Ohau.ﬁfer un peu d’huilfa et faire revenir
oignon, lail et la viande hachée. Mélanger la viande

Feuilleg de Chou Farcieg

kg de chou blane ) hachée, ['eau, le riz et les épices pour former une pate
400g de w:qnde hachee homogene. Enlevez la nervure centrale deg feuilles de
ldl d'eau chou. Mettre le mélange sur chaque feuille et replier les
L grand oignon haché borde pour former deg rouleaux. Beurrer un plat allant
[ gousee d'ail au four et y dépoger leg rouleaux aingi obtenueg. Mettez
ldl de riz quelques gouttes dhuile sur chacune d’entre elles et

creme fraiche saupoudrer de gel fin. Mettez la creme fraiche.

gel et poivre

paprika, aneth Cuire & four treg chaud environ 30min. Couvrez leg

rouleaux d’une feuille de papier aluminium et laigser mijoter
a[75°% jusqu'a ce que leg rouleaux goient dorées.

A mi-cuigeon, retournez leg rouleaux et galez autre cote.
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ch Tere (Bonjour), je m’appelle Allan Brandon, j'ai 7 ang et je suig

d) .. .
origine egtonienne.

Je suie né au Luxembourg et ma goeur et moi-meme noug
parlone couramment le luxembourgeoie avec notre pére. Avee
notre mére, noug parlong egtonien.

Le pays eet borde au nord par le golfe de Finlande, & louest par
la Suede, au cud par la Lettonie et a lest par la Rusgie.

QUI NE PEUT REMERCIER POUR
UNE PETITE CHOSE,

NE PEUT REMERCIER POUR UNE
GRANDE CHOSE.
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MEETING DIVERSITY

Equipes socio-pédagogiques de la Maigon Relais Galaxie : Aline, Anais, Chantal, Kevin, Lynn, Mariga, Michéle, Sandra, Sandy, Sylvia, Tim

Equipes socio-pédagogiques de la Maigon Relais Nonnewigen : Alex, Aurélie, Christiane, Cindy, Manon, Melissa, Patrizia, Sarah, Sandy, Sylvie
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Noug voug prégentong Jo et Lie nog mascottes qui noug ont accompagnég tout au long de ce livre.

Jo et Lie veillent 4 ce que toug leg enfante dee Maicong Relaie coient regpectée dang leur diversite
culturelle. Leur but est d'implementer une stratégie et une approche pédagogique sensible au genre et 4
la diversité et prendre en compte la diversité des populationg cibles (genre, nationalité, langues, origine
sociale ou ethnique, capacités physiques et paychiques, religion ou conviction, orientation gexuelle, etc.)
aingi que de prévenir leg digcriminations et lutter contre leg stéréotypes. La pratique de Jo et Lie  fait
partie d’une démarche 2 long terme des Maisong Relaig de la ville d’Esch.

Jo et Lie continueront dang leg prochaines annéeg a coutenir leg enfante dee Maicong Relaie dang
d’autres projets de ce genre.
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