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e Syndicat pour la promotion des communes de Polynesie

francaise (SPCPF) vous souhaite la bienvenue dans
l'univers culinaire résultant de l'union des chefs cuisiniers
communaux réunis lors du Congres des Communes de 2023.
Au cceur de ce projet, une volonté forte de redorer limage
de nos produits locaux aupres des enfants, des agents
communaux, voire méme de la population, en mettant en
avant les produits du terroir polynésien et en valorisant le
travail d'agents motivés.

Dans cette deuxieme édition du livre Tamaa Maohi, nous
vous invitons a decouvrir une nouvelle collection de
recettes, méticuleusement élaborées a partir de produits
locaux et de saison. Ces recettes mettent en avant la qualité
et la technicite, véritables témoignages de la volonté des
communes et des chefs cuisiniers communaux a monter en
gamme, méme en restauration collective, en sappliquant a
servir des repas alliant le beau, le bon et le bien.

Cest sous la guidance inspirante d'un chef emeérite du
secteur privé, chef Patrick RUEL et d'une élue engagée,
madame Doris HART, que I'équipe de chefs a su dévoiler tout
son potentiel.

Ce projet n‘aurait pas été possible sans le partenariat
fructueux avec la Direction de l'agriculture et la Chambre
de lagriculture et de la péche lagonaire, avec qui nous
continuons dceuvrer pour faire consommer plus de produits
locaux et de qualité en restauration scolaire.

Que ce livre soit une source d’inspiration dans votre cuisine,
un hommage aux trésors gustatifs locaux, et surtout, un
temoignage de l'unité, de la créativité et du savoir-faire qui
emanent de nos chefs cuisiniers.

Tama'a maita’i !
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L'introduction de plus de produits locaux est un enjeu fart de la restauration scolaire publique du premier degré
qui participe a la bonne santé des enfants, au developpement économique du territoire et a la préservation de
I'environnement.

Cet objectif est en phase avec les politiques publiques locales, au travers notamment de I'adoption d'une loi du
Pays fixant des quotas de produits locaux a servir en restauration scolaire.

Toutefois, la quéte vers une restauration plus saine et plus durable est difficile. En effet, si 'approvisionnement
en produits locaux reste un frein majeur, leur transformation n'est pas a négliger.

Cest la raison pour laquelle, le département restauration scolaire du SPCPF a souhaité se concentrer sur les
chefs cuisiniers et les faire monter en compétences. Car servir des produits locaux c'est bien, mais faire en sorte
que les enfants les apprécient, c'est mieux.

Ainsi, le SPCPF, en partenariat avec le Centre de gestion et de formation (CGF), a mis en place un réseau
professionnel des chefs cuisiniers en 2022. Ces temps privilégiés leur permettent de partager des expériences,
de traiter les problémes rencontrés et de trouver ensemble des solutions, tout en favorisant la transmission de
nouvelles compétences entre professionnels du métier.



Depuis trois annees, le réseau professionnel des cuisiniers est associé au Congrés des Communes et & la mise &
I'nonneur des chefs cuisiniers durant cet événement phare du monde communal.
La volonté du SPCPF est de réunir les chefs chague année, de les habituer a travailler ensemble sur des

thématiques communes. Et afin de mener a bien ces projets, le SPCPF sait pouvoir compter sur les communes
et ses partenaires.

Le mda, concocté spécialement par un réseau de 24 chefs cuisiniers a, quant a lui, retenu toute I'attention.

Sous la tutelle du chef privé Patrick RUEL et de Doris HART, élue communale de Uturoa expérimentée et

pionniére du pool délus formateurs du SPCPF, les repas ont permis de promouvoir le patrimoine culinaire sous

plusieurs formes, de mettre a 'honneur le savoir-faire des chefs cuisiniers communaux, et de partager des recettes
qui pourront étre reproduites dans les cantines.

« Le Congres fut riche intellectuellement, mais aussi riche pour les papilles. » Cyril Tetuanui
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Cake aux feuilles de fafa

et

au chevre

de1al00F del01a250F de 251a380F

INGREDIENTS
FAMILLE
> 5 personnes
- Feuilles de fdfa...........160 g
« (Eufs 2U*
- Lait 1/2 écréme......... 125 ml
sFarine. .. 125¢g

« Levure chimique .1/2 sachet
« Blche de chévre.........65¢g

« Huile d'olive. ..35ml
« Citrons.... 90 g
COLLECTIVITE

> 80 personnes

« Feuilles de fifa..........2,5 kg

« (Eufs 24 U*
«Lait1/2 écrémeé........... 2L

FatliE s cmmmsmmmanecs 2kg
« Levure chimique......... gu*
«Bliche de chevre..........1kg
« Huile dolive............ 05L
« CitrONS e 0.8 kg

RECETTE

PREPARATION

2
3
A
5
6
7

CUISSON
Cuire au four pendant 40 min 2180 °C.
Démouler et laisser refroidir un peu, servir tiede en tranches.

Laver les feuilles de fafa et les couper finement avant de les
faire cuire dans de I'eau bouillante salée et citronnée au moins
15 min.

- Préchauffer le four a 180 °C.

- Découper la biche de chévre en petits morceaux.

- Dans un saladier, fouetter les ceufs avec le lait et I'huile d'olive.

- Ajouter la farine et la levure et bien mélanger.

- Ajouter les feuilles de fafa et les cubes de chevre.

- Bien mélanger avant de verser dans un moule a cake en silicone.
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Carpaccio d'aubergines
a [a feta

de1al00F del01a250F de?251a380F

INGREDIENTS
FAMILLE

>5 personnes

« Aubergines..............200 g
« Feta 7049
«Basilic............. 0,5 botte
« Ail 15g
« Tomates......coe. b0 g
« Créme balsamique....... 30 ml
« Huile dolive.......... 60 ml
COLLECTIVITE

> 150 personnes

« Aubergines.........c...... 6 kg
- Feta 2kg
«Basilic.. s 4 bottes
« Ail 0,5kg
T3 11| - (T So—— 1kg
« Créme balsamique......... 1L
« Huile dolive...........c...... 2L

RECETTE

PREPARATION

1+ Laver les aubergines et les couper en fines tranches.

2 - Préchauffer le four a 180 °C.

3 - Enduire les tranches d'aubergines d’huile d'olive
avant de les disposer sur une plaque allant au four.

4. Dans un bol, mélanger la feta émiettée, le basilic ciselé finement,
I'ail haché, les dés de tomates et I'huile d'olive.

CUISSON

1- Cuire au four a180°C et retourner les aubergines a mi-cuisson.
Les aubergines sont cuites quand les tranches sont molles
et dorées.

2 - Les sortir du four en fin de cuisson et laisser refroidir.

PRESENTATION
1- Dresser les aubergines froides fagon carpaccio.
2 - Etaler le mélange de feta/basilic
avec une cuillere sur les aubergines.
3 - Ajouter un trait de creme balsamique.
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(arpaccio de poisson
aux agrumes des Marquises

de1al00F del01a250F de 251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION

>5 personnes

1- Découper le poisson au couteau en fines tranches.
« Filet de thon blanc..._400 g 2 - Eplucher les oranges, les citrons et les pamplemousses.
T 60 ml 3 - Découper les fruits en petits dés.
« Oranges 4. Saler et poivrer le fond d'une assiette ou d'un plat.
b, 5. Disposer les tranches de poisson sur I'assiette.
- Pamplemousses.........80 g 6. Saler et poivrer légerement.
. Oignons verts........0,5 botte 7. Ajouter les agrumes et un filet d'huile d'olive.
* 8el, POIVFe ... Qs* ;

PRESENTATION

1- Décorer avec des oignons verts ciselés.
COLLECTIVITE
> 180 personnes

?

« Filet de thon blanc.......15 kg LaStucc du GhC’F
+ Huile dolive............... 2L & (a recefte pevt étre réalisée
«0ranges....ooeece 3 kg avee dv ,bor's‘S‘Oh Perm,?vef
= CRTONS i Jkg ou dv bec de cane. >
« Pamplemousses.......... Jkg
« Oignons verts........... 4 bottes
« Sel, poivre ... 0s*

*quantité suffisante
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[ ] [ ]
Ceviche de poisson
de1alO0F de101a250F de251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Filet de poisson blanc...400 g

30 1] o] - —— 60g
o Tomates. ... 60g
« Citrons verts........co. 60g
« Coriandre fraiche..0,5 botte
« Gingembre frais..........20 g
« Ail 20g
« Piment (facultatif)......1U*
« Huile d'olive............ 35 ml
« Sel et poivre............ Qs**
COLLECTIVITE

> 150 personnes

«0ignons......
« Tomates

« Coriandre fraiche...5 bottes
« Gingembre frais........0,5 kg

« Ail 0,5kg
- Piment (facultatif)......20 U*
« Huile dolive......ooo. 1L
«Sel et poivre ... QS**

*unité
**quantite suffisante

RECETTE

PREPARATION

- Couper le poisson en lanieres.

- Emincer I'oignon finement.

- Couper les tomates en julienne (fins batonnets).
Hacher I'ail et le gingembre frais.
Mélanger le tout, saler, poivrer, ajouter le jus des citrons
et 'huile d'olive.

S

PRESENTATION
Décorer avec des feuilles de coriandre fraiches.

L'astuce du chef

« Idéalement avec dv perroguet,
du bec de cane ou du thazard. »
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Filet de aturea Uhuile
de1al00F del01a250F de251a380F

INGREDIENTS RECETTE
FAMILLE PREPARATION
AE gasonae 1- Lever les filets de ature, 6ter la petite peau ainsi que les arétes.
S ALUTE 5U* i+ bisles laveriattenir alligros s dursnt Theure
T 100g dans un saladier placé au réfrigérateur.
T 50 3 - Couper les carottes et les oignons en fines rondelles.
+ 0ignONS . 50¢ 4. Retirer les filets du sel, les essuyer avec un linge propre,
<Al g puis les disposer dans un saladier.
« Petit piment rouge........1U* 5. Ajouter les piments rouges, les grains de poivre, I'ail, le laurier,
« Poivre noir en grains.....5 g le thym, les oignons et les carottes.
.Laurier ... 0S** 6 - Recouvrir d'huile.
e ThYM o 0S** 7 - Laisser mariner 6 heures au réfrigérateur avant de servir
« Huile de tournesol._150 ml avec une salade de pommes de terre chaudes cuites a l'eau.

« Pommes de terre.....300 g

COLLECTIVITE
> 150 personnes

o Qe cnnamnnisun 70 U*
3 ] (s LT | B———— 2 kg
sCarottes ... 1kg
« Oignons

« Ail 0.5kg

« Petits piments rouges...2 U*

- Pommes de terre........8 kg

*unité
**quantite suffisante
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Gaspacho d'avocats
de1al00F del01a250F de251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Citrons verts............ 100¢g
« Avocats bien mirs......600 g
« Ail 10g
« Bouillon de légumes..1cube
« Créme liquide...........170 ml
+ Tabasco.. 0,5ml
» TOMATES iy 70 g
« Pain a l'ail réti au four..QS*
«Sel, poivre. ... 0s*
COLLECTIVITE

> 150 personnes

« Citrons verts........c...... 3 kg
« Avocats bien mirs......12 kg
« Ail 0,3kg
«Bouillon de légumes.. 8 cubes
« Créme liguide........ooo... 5L
- Tabasco...... 1flacon
« Tomates...ecrn 2kg
« Pain a l'ail réti au four..QS*
«Sel, poivre ... Qs*

*quantité suffisante

PREPARATION

Prélever les zestes de citrons al'aide d'un économe
et les hacher finement.

- Presser les citrons.
- Oter la peau et le noyau des avocats, mettre la pulpe

dans un blender avec le jus de citron et I'ail haché, puis réduire
en purée.

Ajouter le bouillon, la creme et le Tabasco.

Mixer jusqu'a l'obtention d’'une purée fluide et lisse, saler,
poivrer et réserver au réfrigérateur.

- Dresser la soupe d'avocat dans des assiettes creuses ou des bols.
- Parsemer de dés de tomates et de dés de pains a l'ail réti au four,

ajouter un filet de creme fraiche.

- Servir bien frais.
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Salade de papaye verte,
vinaigrette passion

de1al00F del01a250F de?251a380F

INGREDIENTS
FAMILLE
>5 personnes
« Papaye verte.............600 g
« Echialones . .omsscas 60g
o Tomates. ... 60g
« Concombres .............. 50¢g
« Fruits de la passion......70 g
« Ail 15¢g
« Coriandre fraiche..0,5 botte
«Nuoc nam .o 10 ml
« SUCTE FOUX oo 15¢g
« Cacahuétes

non salées..............30 g
« Piment frais.......... 1U*
COLLECTIVITE

> 150 personnes

« Papayeverte.......... 10 kg
«Echalotes............15kg
«Tomates ..o 15kg
« Concombres............ 1.5kg
« Fruits de la passion......2 kg
« Ail 0,5 kg
« Coriandre fraiche...4 bottes
« Nuoc nam...conc 1L
«Sucre rouX......... 0,5 kg
« Cacahuetes
nonsalées.......oueee 1kg

« Piments frais..........0,2 kg

*unité

RECETTE

PREPARATION

1- Eplucher la papaye verte, enlever les graines et la raper
al'aide de la rape a carottes.

- Eplucher les échalotes et les émincer finement.

- Couper les tomates et le concombre en julienne (fins batonnets).
Mélanger le tout.
Hacher lail.

- Dans un autre bol, mélanger I'ail haché, le sucre roux, la sauce
nuoc nam, le jus des fruits de la passion.

7 - Mélanger la sauce avec la salade de papaye.

PRESENTATION
Décorer avec des feuilles de coriandre et des cacahuétes non salées
concassées.

L'astuce du chef R

« Il est possible de rajouter
ou remplacer la papaye
par de lo. mangue verte et de

pimenter (a Prépa.raﬁbh. » /
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Terrinedepoisson,
sauce curry au lait de coco

de1al00F del01a250F de251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Chair de poisson blanc.320 g
- (Eufs 2U*
« Créme fraiche liquide 160 ml
« Oignons verts.......... 0,5 botte

- Beurre 259
« Sel & poivre............Q08**
«Laitdecoco....... 125 ml
« Curry en poudre......0,06 g
« Citrons verts.......c.... 659
« Fond de veau
déshydraté............ 0,03 U*
COLLECTIVITE

> 80 personnes

¢ EUFS..co 24 U*
« Créme fraiche liquide.. 2,5 L
- Oignons verts.........3 bottes
«Beurre.. 0,4 kg
«Sel & poivre..........0S*
«Laitdecoco........... 2L
« Curry en poudre.......1 boite
- Citrons verts...............1 kg
« Fond de veau

déshydraté ... 0,5U*

*unité
**quantite suffisante

RECETTE

PREPARATION

1 Préchauffer le four a 200 °C.

2 - Battre les ceufs et la créeme liquide dans un saladier.

3 - Hacher la chair de poisson au robot et y ajouter le mélange
créme liquide-ceufs.

4. Ajouter l'oignon vert ciselé, saler & poivrer.

5. Bien mélanger le tout.

CUISSON
1+ Cuire au four, au bain-marie pendant environ 1 heure.
2 - Laterrine sera cuite quand la lame d’un couteau en ressortira
a peine léegerement humide.
Pour la sauce :
1+ Verser le lait de coco dans une casserole, puis le faire chauffer
a feu doux en remuant.
2 - A ébullition, retirer la casserole du feu, incorporer sans attendre
le jus de citron, le curry et le fond de veau en poudre.
3 « Fouetter jusqu‘a obtenir la consistance d'une sauce semi-épaisse.
4. Rectifier 'assaisonnement.

L'astuce du chef

& Acsocier avec vre cavce
vawnille ou dv beurre blanc. »
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Velouté de patates douces,
chantilly coco

CoUT PAR
PERSONNE

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

- Patates douces..........400 g
« Bouillon de légumes .1 cube

« Gingembre......orcr 209
» DIgNONS Lmesmmsas 100¢g
« Ail 15g
+ Huile dolive...............70 ml
«Laitdecoco.........100ml

« Noix de coco rapée..0,2 U*

COLLECTIVITE

> 150 personnes

- Patates douces..........10 kg
« Bouillon de légumes..10 cubes
« Gingembre.............0,5 kg
« 0IgNONS ... 3 kg
« Ail 50¢g
« Huile dolive.......cocc 2 L
«Laitde coco ... 4L

« Noix de coco rapée.....2 U*

*unité

de1al00F del01a250F de?251a380F

RECETTE

PREPARATION

1+ Faire revenir 'oignon quelques minutes dans I'huile.

2 - Ajouter l'ail et le gingembre hachés, remuer.

3 - Mettre les morceaux de patates douces épluchées
dans ce mélange.

4. Verser le bouillon.

CUISSON

1+ Porter a ébullition puis laisser mijoter a couvert pendant
20 a 30 min, verifier que les patates soient cuites a la pointe
d'un couteau.

2 - Enlever la casserole du feu et mixer.

PRESENTATION

1+ Servir le velouté dans un bol.

2 - Monter le lait de coco comme une chantilly au fouet.
3 - Dresser une quenelle de chantilly sur le velouté.

4 . Saupoudrer de noix de coco rapeée.
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POISSON

Tarte aux patates douces,
thon, pota et curry

de1al00F del01a250F de 251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Thon blanc...............200 g
« Patates douces...........160 g
« (Eufs 2U*
< 0ignoN... 100g
« Ail 15g
PO i20009
« Fromage frais.......... 50¢g
- Créme fraiche........... 70 ml
S CUMTY o 10g

« Emmental répé
« Pate brisée ...

COLLECTIVITE

> 150 personnes

« Thonblanc..................5 kg
- Patates douces...........5 kg
« (Eufs 12U*
«0ignon e 2Kg
« Ail 0,5kg
« Pota 5kg
« Fromage frais..............1 Kg
« Creme fraiche.

« Dignons verts ...

« Emmental répé......... Tkg

« Pate brisée............1U*

*unité

PREPARATION ET CUISSON

]0

2.

3.

-+~

o ~l

Eplucher les patates douces puis couper 4/5¢ en fins batonnets.
Découper le restant en rondelles.

Faire bouillir de I'eau salée dans une casserole,

puis ajouter les patates douces découpées.

- Cuire pendant 10 min. Egoutter puis réserver.
- Dans un bal, ajouter le thon égoutté, I'oignon découpé,

les gousses d‘ail émincées, la creme fraiche,
le poivre et mélanger.

- Dans une poéle, cuire a feu moyen les feuilles de pota

avec un filet d’huile d'olive pendant 4 min.

- Ajouter les feuilles de pota au mélange.
- Etaler la pate sur une plaque de cuisson allant au four.
- Ajouter les ceufs, le fromage frais, le curry et les tiges d'oignons

verts émincés.

- Verser cet appareil sur la pate.
- Disposer les patates douces au-dessus puis 'emmental rape.
- Enfourner a 200 °C pendant 25 min.
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POISSON

Brandade de mahi mahi

COUT PAR

PERSONNE

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Filet de mahi mahi........400 g
« Pommesdeterre......400g

o5 | JRRO——— ({1
sPersil .. 0,5 botte
« Ail 25¢
« Huile dolive................70 g
«Chapelure........ Qs*
COLLECTIVITE

> 80 personnes

« Filet de mahi mahi.......10 kg

« Pommes de terre........ 10 kg
« Lait 5L
« POrSIL g 5 bottes
« Ail 0,5kg
« Huile dolive...............2 L
« Chapelure......cooo.. Qs*

*quantité suffisante

de1a100 F

de101a250F de 2514380 F

PREPARATION

1+ Couper le mahi mahi en morceaux.
2 Eplucher les pommes de terre.

3 - Hacher le persil et I'ail a part.

CUISSON

1- Cuire les pommes de terre a l'eau bouillante salée.

2 + Cuire le mahi mahi dans le lait et I'ail haché.

3 - Eqoutter et garder le lait.

4 - Emietter le mahi mahi et le mélanger avec les pommes
de terre écrasées.

5 - Détendre avec le lait qui reste et I'huile d'olive.

6 - Ajouter dans le mélange le persil hache.

7+ Mettre dans un plat a gratin, parsemer de chapelure.
8 - Cuire 2a200°C au four 15 a 20 min.
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POISSON

Mi-cuit de thon sauce vierge
de1alO0F de101a250F de251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION
>5 personnes 1- Ciseler les échalotes et 'oignon vert.
«Thonblanc......1kg 2 - Couper en brunoise (petits dés) les tomate, concombre,
BB s 60g mangue et citron aprés les avoir épluchés.
R 60g 3 - Mélanger tout le cru dans un bol, saler, poivrer,
T 60g ajouter I'huile d'olive et réserver.
-Mangue.............60g 4 - Couper le thon en tranches de 3 a 4 cm environ.
« Oignons verts.........0,5 botte
« Huile dolive............ 60 mi CUISSON
o BHPON o 60g 1+ Cuire les tranches de thon a I'huile d'olive 2 min de chaque cété.
«Seletpoivre ... Qs*
PRESENTATION
COLLECTIVITE 1- Couper le thon mi-cuit en biais afin de faire une jolie
> 180 personnes présentatian.
2 - Disposer dans une assiette, puis arroser de sauce vierge froide.
«Thonblanc.............. 15 kg 3 . Décorer et servir.
«Echalotes...........cconcco.. 2 kg
«Tomates.....oo 2 kg
« Concombres.............. 2 kg
«Mangues.......uuu. 2 Kg

« Oignons verts .

« Huile dolive__. 2L L'aSCucc du OhC‘f

« Citrons s 2k .
= : & Idéalement prendre dv thon
«Sel et poivre....o. 0sS : 1
rouge selon le prix du kilo.»

*guantiteé suffisante
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POISSON

Papillote de mahi mahi
en feuilles de bananier

de1al00F del01a250F de251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION

>5 personnes 1- Couper le filet de mahi mahi en portions apreés avoir enlevé
la peau.

2 - Couper les tomate, oignon, poivron et citron en rondelles.

« Poivronvert.............100 g CUISSON
- Citron......................100 g 1- Faire sauter la préparation a I'huile d'olive.
« Huile dolive.............70 ml 2 - Briler les feuilles de bananier a la flamme pour les assouplir.
« Ail 5g 3 - Découper les feuilles en carrés d'environ 25 cm de cote.
« Gingembre....... 20g 4 - Placer au centre un filet de mahi mahi puis une couche
« Feuille de bananier-......10S* de chaque légume avec ail et gingembre.
5 - Refermer chaque feuille de bananier.

6 - Cuire au four 10 a 15 minutes a 180 °C.
COLLECTIVITE

> 150 personnes

« Filet de mahi mahi.......15 kg

«Tomates......ooo 3 kg
« Oignons jaunes ... .3kg
« Poivrons verts............. 3 kg

« Citrons.......... .3 kg
« Huile dolive.........ccooe 2L
« Ail 0,5kg
« Gingembre. ... 05kg

« Feuilles de bananier ......0S*

*quantité suffisante
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POISSON

Rougail de poisson (haur3)
de1a100F de101a250F de 251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION ET CUISSON

>5 personnes

1. Découper le poisson en cubes.
«Filet de ha'ura...............1kg 2 - Découper l'oignon en cubes.
DIORON i 150 g 3 - Faire revenir le poisson et les oignons dans de I'huile d'olive.
- Tomates pelées 4 - Mélanger avec le curcuma et les feuilles de combava.
CONCAsSees........ Tboite 4/4 5 - Ajouter les tomates pelées, saler et poivrer, mélanger
« Feuilles de combava.........10 et laisser cuire a feu doux.
» CUrCUMA ..ociiisiniinnicuinan 0.0
« Piment frais...............1U*
« Huile d'olive.............. QS**
« Sel et poivre.............Q08** L'amcc du chcf
COLLECTIVITE & Pour des adultes, ajouter une pointe de fmaenf
Avec de la. caucicse fumée, cect trop bon />
>150 personnes
« Filet de ha'ura............... 12 kg
«0ignonSs ... 4 kg
« Tomates pelées
concassees........... 15 boites
« Feuilles de combava......... 30
«Curcuma..............0,5 kg
« Piments frais............. 0,2 kg
« Huile dolive............... QS**
- Sel et poivre..............08**

*unité
**quantite suffisante
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VIANDE

'V
NA

Cuisse de poulet farcie au /afa,
emulsion coco

de1al00F del01a250F de 251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE
>5 personnes

« Cuisses de poulet

désosseées...............5 U*
«Fafa.............05paquet
« Laitde coco............ 150 ml
«Gingembre................20 g
« Al 15¢g
« Citron e QS
« Sel et poivre.........Q08**

COLLECTIVITE
> 150 personnes

« Cuisses de poulet

désosseées..............15kg
«Fdfa....... .12 paquets
« Lait de coco ... D L
« Gingembre.............0,5 kg
« Ail 0,5kg
B | (] | o
« Sel et poivre........ Qs**

*unité
*x A :
quantite suffisante

PREPARATION ET CUISSON

1.

(<]

Cuire les feuilles de fdafa a I'eau bouillante citronnée et salée,
égoutter et laisser refroidir.

- Hacher grossierement les feuilles de fafa.
- Farcir les cuisses de poulet avec le fafa, saler et poivrer.
- Bien les rouler dans un papier film de fagon a former

un boudin bien serré.

- Cuire a l'eau bouillante les boudins de cuisses de poulet pendant

une vingtaine de minutes suivant leur grosseur.

- Dans une casserole, faire infuser le gingembre et I'ail haché

dans le lait de coco.

7 Passer ensuite au chinois.

8 - Faire mousser la sauce a l'aide d'un mixer plongeant.

PRESENTATION

1+ Retirer le papier film et découper les boudins en rondelles
d'un cm d'épaisseur environ.

2 - Dresser les cuisses de poulet dans une assiette et napper

de la sauce mousseuse (émulsionnée).

L'astuce du chet E

& On peut augsi envelopper
la. ballotine de poulet
dans une feuille

de CAfA blanchie. »

J
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VIANDE

Jambon roti a

e ¢

I'ananas

de1al00F del01a250F de251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE
>5 personnes

« Jambon......on. 190 @
sAnanas.........1U*
«Clou de girofle................ TU*
« Al 15g
« Oignon.....cec........80 g
® SUCTE s 19 )
« Huile dolive................ 30 ml
« Vinaigre rouge......... 30 ml
COLLECTIVITE

> 180 personnes
«Jambon................25Kkg
«Ananas..........o.....8 U*
« Clous de girofle........... 10 U*
« Al 0,5kg
3113 (1) I Pmm— 2 kg

« Sucre.....
« Huile d'olive.....
« Vinaigre rouge...............

*unité

PREPARATION ET CUISSON

Couper la moitié des ananas en tranches et mixer
l'autre moitié pour en faire un jus.

- Placer le jambon dans un plat profond et répartir les tranches

d'ananas sur le jambon a l'aide de cure-dents.

- Piquer les clous de girofle sur le jambon.

- Enfourner & 180 °C.

- Arroser le jambon toutes les 15 min avec le jus d’ananas pur.

- Au bout d’'une heure, retirer les tranches d'ananas.

- Remettre a cuire pendant 30 min a 200 °C afin de caraméliser

le jambon.

- Sortir du four, enlever les clous de girofle et servir le jambon

avec les tranches d'ananas.

- Faire mousser le reste des ingrédients en sauce a l'aide

d'un mixer plongeant.
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VIANDE

'V
NA

Tajinedepoulet
au citron des Marquises

CoUT PAR

PERSONNE

INGREDIENTS

FAMILLE
>5 personnes

« Cuisses de poulet .......1Kg
0]y [a] y Wme————s L1 11
« Citrons confits.............5 U*
« Gingembre................20 ¢
« Curcuma...crcinn 199
« Cumin en poudre.......... 5g
« Ail 15g
« Olives vertes
dénoyautées................60 @

« Coriandre fraiche..0,5 botte
« Bouillon de légumes. 350 ml

« Huile dolive.............30 ml
«Jus de citron...........50 ml
« Sel et poivre......... QsS**
COLLECTIVITE

> 150 personnes
« Cuisses de poulet ......... 20 kg

«0ignoNS ... 4 kg
« Citrons confits............. 2 kg
« Gingembre..............0,5 kg
« Curcuma......cnee.. 100 @
« Cumin en poudre......... 100g
« Ail 0,5kg
« Olives vertes
dénoyautées..........2kg

« Coriandre fraiche...5 bottes
« Bouillon de légumes....10L

« Huile dolive.....u 1L
«Jus de citron.............1L
- Sel et poivre...... QS**

*unité
**quantite suffisante

de1a100 F

de101a250F de 251a380F

RECETTE

PREPARATION ET CUISSON

%

Faire cuire a feu moyen dans une cocotte huilée les oignons
en lamelles et une partie de l'ail haché.

- Saler et poivrer les morceaux de poulet, puis les ajouter

aux oignons et a l'ail pour les faire dorer 5 a 10 min
en les retournant.

- Ajouter les épices, le jus de citron, le bouillon et I'ail restant

en chemise.

- Couvrir la cocotte et la mettre au four a 150 °C pendant 1heure.
- Sortir du four et ajouter les olives, les citrons confits coupés

en 4 et la coriandre.

- Remettre au four 30 min & 150 °C.
- Servir trés chaud.

L'astuce du chef

« Lidéal est de servir ce tajine avec de la semoule.
(& recette peut aucsi étre réalisée avec du beeuf,
du veau ov du poiccon (ha'urd). »
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'
VIANDE A\

Volaille laquée au miel
gingembre et citron vert

de1al00F del01a250F de 251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION ET CUISSON
G b 1- Préchauffer le four 4 180 °C.
« Cuisses de poulet 2 - Peler et raper finement le gingembre.

désossees...........1Kg 3« Presser les citrons.
« Gingembre frais........... 354 4 - Dans un bol, verser le jus de citron, le miel, le gingembre, I'huile
o+ CIRFOR VOt .o 35 G et la sauce soja puis mélanger.
C1 111 WSP————— | [, 5 - Déposer les cuisses de volaille dans un plat.
- Sauce soja............30 ml 6 - Les badigeonner de la sauce obtenue, saler & poivrer.
« Huile dolive...............30 ml 7+ Enfourner et laisser cuire 30 min en les badigeonnant
- Sel & poivre...........0S* régulierement de sauce.

8 - Retirer les cuisses de volaille du four et les réserver au chaud.

COLLECTIVITE 9 - Verser un peu d'eau chaude dans le plat de cuisson
> 80 personnes et gratter le fond pour en décoller les sucs de cuisson.
« Cuisses de poulet PRESENTATION

désossées..................15 kg 1- Disposer les cuisses
« Gingembre frais.

) ' de volaille dans une assiette.
« Citrons verts............ 0,5kg

2 - Arroser de sauce
« Miel 08L
_ et parsemer de zestes
« Sauce soja......ce. 0,5 L 2
. . de citrons.
« Huile d'olive...... 05L
« Sel & poivre......QS*

L'astuce du chef

« $i possible, utilicer
des blance de volaille. »

*quantite suffisante
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ACCOMPAGNEMENT

Brochettes d'ananas et ‘vru
au curcuma

de1al00F del01a250F de?251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

«'Uru 14
«ANanas.......ooee 1U*
« Coriandre fraiche .0,5 botte
« Graines de sésame........ 10g

« Huile dllive............30 ml
« Tamarin....ee 199
« Vinaigre de cidre......30 ml
« CUrGUmM@ s Y]

« Pics a brochettes........5 U*

COLLECTIVITE

> 80 personnes

«'Uru 4U*
« Ananas............... 2 paquets

« Coriandre fraiche...2 bottes
« Graines de sésame.....100 g
« Huile dolive..............05L

« Tamarin........ ....200g
« Vinaigre de cidre.......05 L
« Curcuma....o. 2009

« Pics 4 brochettes......80 U*

*unité

PREPARATION ET CUISSON

La veille :

1-

4.

Peler le ‘uru, retirer le cceur et le couper en dés de 2 cm.
Le faire cuire a la vapeur pendant 15 min.

- Préparer la marinade en mélangeant tous les ingrédients

(sauf 'ananas, la coriandre et le sésame) dans un saladier.

- Ajouter les dés de ‘uru cuits et mélanger délicatement

pour les enrober de marinade.
Couvrir et laisser reposer jusqu‘au lendemain (minimum 4 h).

Le jour méme :

1-
2.

Peler 'ananas et le couper en dés de 2 cm.
Préparer les brochettes en enfilant en alternance 1 morceau
de fruit a pain et 1 morceau d'ananas sur des pics.

- Faire griller au barbecue ou a la plancha pendant

quelques minutes.

- Parsemer de coriandre fraiche et de graines de sésame

apres cuisson.
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ACCOMPAGNEMENT

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

- FeT

« Lardons
« Mozzarella......co. 15g
« Emmental répé.......... 309

COLLECTIVITE

> 180 personnes

S FET. o 100 U
« (Eufs 84 U*
s LATBON S s Tkg
« Mozzarella........... 05kg
« Emmental répé............1kg

[ 4
Fe'rsouffle
de1al00F del101a250F de251a380F

PREPARATION ET CUISSON

1- Préchauffer le four a 200 °C.

2 - Inciser le feTdans la longueur, récupérer la chair
sans abimer le fruit.

3 - Faire cuire la chair dans un papier aluminium au four pendant
10 a 20 min selon la quantite.

4 - Laisser refroidir.

5. Ecraser les fé7a la fourchette.

6 - Ajouter les jaunes d'ceufs, les lardons et les fromages.
Réserver une partie de 'emmental (pour le gratin).

7 - Monter les blancs d'ceufs avec un batteur et ajouter
ala préparation.

8 - Garnir le fruit de cette préparation, ajouter le reste d'emmental
pour gratiner.

9 - Enfourner & 190 °C pendant environ 15 a 20 min.

L'astuce du chef

« Servir avec une petr'fe
calade. »

*unité

'/ TAMA'A MA'DHI Piti | Le patrimoine culinaire local 4 thonneur * 47







ACCOMPAGNEMENT

Ratatouille Maupiti
de1al00F del101a250F de 251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Papaye verte.............200 g
« Tomates fraiches.......200 g
« Courgettes............. 200¢g
« Aubergine..........c..... 150 ¢
« Huile dllive.............35 ml
« Oignon.....ee..... 200 g
« Ail 50¢g
« Thym 0s*
« Sel et poivre......oooou 0s*
COLLECTIVITE

> 150 personnes

« Papaye verte..........6 kg
« Tomates fraiches......... 6 kg
« Courgettes........... 6 kg
« Aubergines................5 kg
« Huile d'olive...........cc..... 1L
« 0IgNON...o 5kg
« Ail 0,5kg
« Thym Qs*
«Seletpoivre ... 0s*

*quantité suffisante

PREPARATION ET CUISSON

1- Tailler en macedoine les différents légumes, les faire suer
séparément avec de I'huile d'olive chaude.

2 - Eqoutter.

3+ Une fois chaque |égume cuit, les réunir dans une casserole,
ajouter le thym, I'ail, le sel et le poivre.

4 - Laisser mijoter jusqu'a obtenir la consistance d'une ratatouille.
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ACCOMPAGNEMENT

[ ]
Risotto de taro
de1a100F de101a250F de?251a380F

INGREDIENTS RECETTE
FAMILLE PREPARATION ET CUISSON
>5 personnes 1- Eplucher et cuire le taro a I'eau. Découper le taro en petits cubes

(brunoise), réserver.
2 - Dans une grande casserole, faire revenir les échalotes hachées
avec une noix de beurre et une cuillére a soupe d’huile d'olive.

3 - Ajouter les cubes de taro.
« Bouillon de légumes. 200 ml 4 - Une fois le taro nacré, brillant, ajouter la creme et le parmesan.
« Parmesan en poudre..100 g 5. Ajuster I'assaisonnement ainsi que la texture, suivant
« Créme fraiche ... 200 ml les différentes variétés de taro, il faut ajouter plus ou

moins de créme.

COLLECTIVITE
> 150 personnes

« Taro 10 kg
«Echalotes........... 2kg
« BOUITE o] 1kg
» Huile dolive......ccocon 2 L

« Bouillon de legumes.......5 L
« Parmesan en poudre ... 3 kg
« Créme fraiche...............6 L

L'astuce du chef )

& Pour les adultes,
vous pouvez ajouter
du vin blane a létape ¢
de la recette. »

r(\\ NN LN NN NS TRMKA MEDHIFit | Le patrimoine culnirelocal homneur » 51






ACCOMPAGNEMENT

Semoule de ‘vrv
et bananes sechees

de1al00F del01a250F de?251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION ET CUISSON
>5 personnes 1- Réper le ‘uru.
“Uru 600 g Le blanchir 2 minutes maximum a l'eau.

« Huile dolive........... 70 ml

2-
3 - Chauffer I'huile d'olive.
- Bananes séchées........ 100g o

Ajouter le ‘uru blanchi et les bananes séchées découpées
en petits des.
COLLECTIVITE 5 - Bien mélanger et assaisonner.

> 150 personnes

«'Uru 9kg
« Huile d'olive............. 2L
- Bananes séchées........3 kg
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ACCOMPAGNEMENT

Tagliatelles de légumes
de1al00F del01a250F de251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION ET CUISSON
>5 personnes 1- Eplucher les légumes sauf les courgettes.
A l'aide d'un économe faire des laniéres avec tous les légumes.

«Carottes...... 180g 2- 5 : :

. Courgettes....... 180g 3 - Blanchir 1a 2 minutes les laniéres de légumes.
T 4 - Faire sauter ensuite les Iégumes a I'huile dolive
« Potiron juste pour les lustrer.

 Huile dolive...........35ml 5+ Saler & poivrer.

« Sel et poivre....ooou. Qs*

COLLECTIVITE

> 150 personnes

«Carottes........DKg
« Courgettes.
aNavetS. ..
« Potiron..me
« Huile d'olive
+Sel et poivre........cce. 0s*

*quantité suffisante

rq\ AMAVA\VIIAVA\VIIAVA\VI’AVA\VAAVA TAMA’A MA'DHI Piti | Le patrimoine culinaire local a 'honneur 55






ACCOMPAGNEMENT

° ’
Tian de legumes
de1alO0F del01a250F de251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION ET CUISSON
>5 personnes 1. Couper tous les Iégumes en rondelles.
2 - Les mettre dans un plat a gratin en les intercalant.

« Tomates.......cor. 920 @

. Courgettes........ 3209 3 - Saler, poivrer et ajouter les herbes de Provence.
« Aubergines............... 320¢ 4 - Arroser d'huile d'olive.

- Oignons jaunes.......320 g 5. Cuire au four 4150 °C pendant 1 heure.

« Huile dolive...............125 ml

« Sel & poivre.............QS*

« Herbes de Provence.....QS*

COLLECTIVITE
> 80 personnes

{31 -] (-1 S m—— 5kg
« Courgettes.. 5Skg
« Aubergines............4 Kg
« Oignons jaunes.........5 kg
« Huile dolive...........cc 2L
- Sel & poivre...............0QS*

« Herbes de Provence.....0S*

*quantité suffisante
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DESSERT

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« (Eufs JU*
- Creme liquide

entiere ... 270 ml
TR 1 o] - Y | 1 |
« Gousse de vanille ... 1U*

« Papayes solo
« Cassonade.................

COLLECTIVITE

> 150 personnes

CEUFS ommmmnapas 72 U*
« Créme liquide

entiére

SUCT® o

Gousse de vanille........5 U*
« Papayessolo............ 20 kg
- Cassonade................QS8**

*unité
*quantité suffisante

Créeme briilée
en papaye solo

de1al00F del01a250F de 251a380F

PREPARATION ET CUISSON
1- Casser les ceufs et séparer les jaunes des blancs.
2 - Fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre
jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
3 - Fendre la gousse de vanille, en extraire les graines
et les mélanger a la creme liquide.
4 - Mélanger la créeme a la préparation ceufs et sucre.
5. Couper les papayes en deux dans le sens de la longueur

et retirer les graines.

- Utiliser les demi-papayes comme ramequins.

Remplir les papayes avec la préparation.

- Préchauffer le four 4 150 °C et enfourner les papayes

pendant 30 min environ.

- Sortir les papayes du four et laisser refroidir.
- Au moment de servir, saupoudrer de sucre ou de cassonade

et briler le dessus a l'aide d'un chalumeau.
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DESSERT

Crumble de fruits
a la farine de Wy

de1al00F del01a250F de251a380F

INGREDIENTS RECETTE

FAMILLE PREPARATION ET CUISSON
>5 personnes 1- Eplucher et couper les fruits en morceaux.
JAhpdag U+ 2 - Faire revenir au beurre les fruits découpés dans une poéle.
« Pamplemousse................ 1 Pour le crumble :
« Papaye mire..... .350¢ 1- Mélanger a quantités égales, le sucre, le beurre ramolli
Ly 11 11— 3509 et la farine de ‘uru pour obtenir une pate consistante.
Oranges locales..........350 g 2 - Mettre les fruits dans un plat a gratin.
SUCTE..ossr 80g 3 - Fractionner le crumble sur les fruits a la main.
- Beurre 4 . Mettre au four pendant 20 min a 180 °C.
pour le crumble.......... 80g 5. Servir chaud.
pour les fruits...............50 g
« Farine de ‘uru.............80 Qg
COLLECTIVITE

> 80 personnes

* ANaNas.....mmcs Jkg
- Pamplemousses........... 8 kg
- Papayes mdres.........5 kg
«Manques....... 8kg
- Oranges locales........... 5kg
@ SUCT®..o 1.3kg
« Beurre

pour le crumble.........1,3 kg

pour les fruits

«Farinede‘uru.......... 1.3 kg

*unité
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DESSERT

Mangue mousseuse
au cremeux de chocolat

de1al00F del01a250F de 251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Mangues
pour lamousse...........700 g
pour ladéco ............. 100¢g
« Feuilles de gélatine ........3 U*
« Chocolat noir.............130 g
«Sucre semoule ... 709
COLLECTIVITE

> 150 personnes

- Mangues
pourlamousse....... 22 kg
pourladéco ... 3 kg
Feuilles de gélatine ...100 U*
CEUFS ] 60 U*

« Chocolat noir..............4 kg

« Sucre semoule............2 kg

PREPARATION ET CUISSON

]’

(7]}

10-
mn-

12.-
13-

14

5.

Peler les mangues bien mdres et retirer la chair
tout autour du noyau.

- La mixer pour obtenir une purée fine.
- Réhydrater la gélatine dans de l'eau froide.
- Faire chauffer la moitié de la purée de mangues dans une petite

casserole et incorporer la gélatine essorée en fouettant.

- Transférer dans un bol et mélanger avec le reste

de la purée de mangues.

- Separer les blancs des jaunes.
- Monter les blancs tres Iégerement pour obtenir un aspect

mousseux mais encore translucide.

+ L'incorporer a la purée de mangues délicatement avec une spatule.
- Transférer dans des verrines et entreposer au réfrigérateur

pendant 6 h.

Casser le chocolat en morceaux et le faire fondre.

Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu‘a ce qu'ils blanchissent
puis doublent de volume.

Incorporer délicatement le chocolat fondu.

Réserver et laisser refroidir a température ambiante.

- Au moment de servir, déposer la creme de chocolat bien lisse

sur les mousses de mangue.
Décorer avec des lamelles
de mangue fraiche.

*unité

L'astuce du chef

& Pour vn petit qoat en plus, ajovter un peu
dhuile de noix de coco au chocolat fondu. >
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DESSERT

Panna cotta au miel
et a [a mangue

de1al00F del01a250F de 251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Créme liquide entiére.50 ml
« Feuilles de gélatine.......2 U*

Miel . 100 ml
Mangues.........c..... 3009
SUCTE 85¢g
Eau Qs**
COLLECTIVITE

> 180 personnes

« Créme liquide entiére .12 L
« Feuilles de gélatine .50 U*

« Miel 4L
«Mangues...oee 10Kg

SUCTE sisisiassssmasssiasi 3 Kg
«Eau 0s**

PREPARATION ET CUISSON
1+ Tremper les feuilles de gélatine dans l'eau froide
jusqu‘a ce qu'elles ramolissent.
2 - Faire chauffer la creme avec 4 cuilleres a soupe de miel.
3 - Aébullition, retirer du feu et ajouter
la gélatine essoreée.
4 - Bien remuer puis verser dans les contenants.
5. Placer au frais pendant au moins 3 h.
6 - Laver et couper les mangues en cubes (1cm) puis
les placer dans une casserole avec le sucre, le restant
de miel et I'eau.
7- Faire chauffer a feu doux pendant 20 min. Retirer les fruits,
puis laisser le sirop réduire pendant 10 min.
8- Verser ensuite sur les mangues et mettre au frais.
9. Servir la compotée de mangues (froide)

sur la panna cotta prise.

10 - A déguster bien frais.

|'astuce du chef

& Il est possible dutilicer dautres
Fruite (bananes, papayes...) »

*unité
**quantite suffisante
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DESSERT

Tarte tatin papaye et ananas
de1alO0F de101a250F de251a380F

INGREDIENTS

FAMILLE

>5 personnes

« Pate brisée.............1U*

« Papaye assez mire...500 g
« Gousse de vanille

(facultatif).....o TU*
«Citronvert......oo... SUF
«Beurre.. 50¢g
COLLECTIVITE

> 150 personnes

« Pate brisée.........ooo Qs*
wSUCre a2 Kg
«Ananas......... 3 paquets

- Papaye assez mire....10 kg
« Gousse de vanille

(facultatif).......o.... 1O U*
«Citronvert ... 80g
«Beurre....ce... 1,5 kg

*unité
**quantite suffisante

PREPARATION ET CUISSON

Q0 ~I

10-

\

: )
Lastuce du chef

& Servir tiede avec une boule
de glace vanille ou dv lait
de coco, cect excellent | »

Eplucher la papaye, la couper en deux et dter les graines.

- La découper en lamelles.
- Eplucher I'ananas et découper des tranches ou demi-tranches.

Réserver.

- Mettre le moule a tarte directement sur le feu, faire fondre

d'abord le beurre, puis le sucre et faire légérement caraméliser.

- Garder assez de beurre et de sucre pour parfumer les fruits.
- Déposer les tranches de papayes et ananas.

- Cuire a feu doux environ 1 min. Ajouter les grains de vanille.
- Mettre par-dessus la pate brisée et faire des trous

avec une fourchette pour aérer.

- Cuire au four a 180 °C pendant environ 20 min

ou jusqu‘a ce que la pate devienne doreée.
Démouler tout de suite puis saupoudrer de zestes de citrons.

TAMA'A MA'OHI Piti | Le patrimoine culinaire local 4 'honneur » 67




\ V s
M. Patrick RUEL Mme is HART M. Mahio PATU M. Michel PIKON
Chef formateur Elue formatrice du SPCPF- Uturoa Bora Bora Hao

Mme. Liliane PEU

Mahina

&

’ 7 \ ) ‘

Mme. Elinda TERIINOHO
Moorea-Maiao

Mme. Moeata PUURA
Paea

Mme. Havaiki YEE-ON M. Edmond HURURAU

Maupiti Moorea-Maiao

8 A m‘&;-
Mme. Poema VAN BASTOLAER M. Jean-Claude BRUNEAU

Moorea-Maiao Nuku Hiva

14

M. Ismaél TEAUE

'S

M. Albert JOHNSTONE
Paea Papeete



M. Philippe TINOMOE
Papeete

B\
Fa il \ Wranrew

M. Tepou MEHAO

Rimatara

o
. | \ o

Mme. Liliane CHIN HEN WAI
Teva | Uta

e
A \ r;-

Mme. Léontine TAMAHAHE
Tumaraa

Mme. Amélia ORI
Punaauia

L'EQUIPE

Mme. Juliana TEHAHE
Roivavae

Mme. Purotu TEMAHAHE

Tahaa

Mme. Christopha LIEON
Teva | Uta

Mme. Corinne VANE
Tumaraa

M. Jesson TAMAHAHE
Taputapuatea

M. Raimana ANIHIA

Tubuai

) ‘ . N .
| 1

'

Mme. Moemoea TSING

Uturoa
TAMA'A MA'OHI Piti | Le patrimoine culinaire local a 'honneur * 69






