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20 Le kefta

Le kefta est une préparation sur le theme de la boulette de
viande hachée. Il peut avoir comme base le beeuf, I’agneau,

parfois le poulet.

En Inde, on fait le kefta a la viande de
chevre, aux crevettes, au poisson, au fro-
mage ou le kefta végétarien avec des
bananes vertes ou du chou. Au Liban, la
viande de beeuf ou d’agneau est mélan-
gée A des aromates comme des oignons
hachés, du persil, de la menthe, des
épices, du sel et du poivre. Il est ensuite
monté en kebab sur des brochettes (en
lui donnant la forme d’une saucisse)
puis grillé sur la braise. C’est un mets
typique du Moyen-Orient, mais on en
trouve des variantes dans tout le bassin
méditerranéen, dont le nord de
'Afrique, les Balkans et le sud de I'Asie.
Le kefta est aussi fagonné en boulettes
rondes ou aplaties qui peuvent étre cuites
dans un ragodt, en tajine, dans une sauce
au cari, grillées dans la poéle, au four ou
sur le gril ou cuites 2 la vapeur. Le terme
« kefta » provient du perse « kufta » qui
signifie « battre » ou « moudre ». Kafta,
kifta, kufta, kofta et jen passe, voila
autant de fagons de désigner cette prépa-
ration et ses variantes. Autant de termes
qu’il y a de langues et de dialectes dans les
nombreux pays qui I'ont adopté.
Aujourd’hui, je vous suggere ma recette
de kefta a la libanaise. Vous pourriez
déguster ces délicieuses brochettes avec
de la sauce tzatziki, votre sauce au
yogourt maison, du lebneh (yogourt
égoutté) assaisonné ou vous pourriez
succomber 4 une des deux sauces que je
vous propose plus bas. La sauce « toum
» (toum = ail) est une sauce a I'ail, un
genre d’aioli qui ressemble 4 une
mayonnaise sans ceuf. On obtient la
toum en émulsionnant de 'ail en purée
avec du sel, de huile d’olive et du jus de
citron. L’autre suggestion est une sauce

piquante & la tomate qui se prépare en
trente secondes.

Kefta a la libanaise
Le kefta est excellent servi dans un pain
pita tiede avec de la sauce au yogourt ou
du toum, de la laitue, des tomates, etc.
Délicieux aussi servi sur un lit de riz pilaf
aux poivrons et aux abricots ou de cous-
cous aux raisins de Corinthe, au cur-
cuma et & 'estragon. Une petite salade de
tomates ou de concombres du jardin sur
le coté et bien str, la sauce de votre
choix. Donne environ 6 brochettes.
Ingrédients
- Viande hachée, environ 454 g (1 Ib)
agneau, beeuf/agneau, veau/agneau au
choix
Oignon, 1 petit haché tres finement
ou ripé
- Ail, 4 gousses hachées trés finement
ou rapées
- Persil (ou un mélange d’herbes
fraiches), environ 1102 170 ml (1/2 a
3/4 de tasse) haché finement
Menthe fraiche, environ 75 ml (1/3
de tasse) hachée finement
Epices en mélange, 15 ml (1 cuil. 2
soupe) (en tout) au choix : poivre,
cari, curcuma, cumin moulu, corian-
dre moulue, paprika, flocons de
piment, piment de la Jamaique (qua-
tre épices), etc.
- Sel, 225 ml(1/2 a1 cuil. a thé)
- Huile d’olive, pour badigeonner les
boulettes avant la cuisson
Préparation
Meélangez tous les ingrédients 2 la main.
Divisez la viande en 5 ou 6 parties puis,
sur une brochette, fagonnez des boulettes
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en forme de saucisses. Badigeonnez-les
tres légerement d’huile dolive et cuisez-
les sur le gril ou au four 2 400 ° F une
quinzaine de minutes.

Toum (ou sauce toum)
Un aioli typique 2 la cuisine libanaise.
Pour les puristes, cette sauce se fait dans
un mortier, pour les autres, le mélangeur
fait bien le travail. Certains estomacs
fragiles blanchissent les gousses d’ail
(moins de 1 minute dans I’eau bouil-
lante) pour en atténuer la force.
Ingrédients
- Ail, 8 gousses
- Sel, ¥ cuil. a thé
- Huile, d’olive, au moins 110 ml et
plus au besoin (¥ tasse ou +)
- Jus de citron, 15 ml (1 cuil. 2 soupe)
ou plus selon le gotit et la texture
Préparation
Passez I'ail et le sel au mélangeur, ajoutez

'huile en filet comme pour faire une
mayonnaise, puis le jus de citron.

Sauce piquante a la tomate
Une sauce qui peut aussi accompagner
vos brochettes et autres grillades de
méme que vos fondues.

Ingrédients

- Coulis ou purée de tomate, 110 ml
(1/2 tasse)

- Sirop d’érable ou sauce sucrée du
commerce (sauce Diana), de 15 4 30
ml (1 22 cuil. 2 soupe) au gotit

- Sambal oelek, harissa ou autre sauce
piquante, 5 ml (1 cuil. & thé) ou au
golit

- Sel ou sauce soya japonaise (Kikko-
man) au golt

Préparation

Meélangez tous les ingrédients.

Bon appétit !
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