recettes

Kebab Cafe




Kebab café est installé 64, avenue des
Caraibes a Fort de France en Martinique.
Avec l'aide de nos collaborateurs, nous
réalisons nos broches 100% maison. Nos
clients apprécient notre joie de vivre mais
aussi les produits originaux que nous
proposons. Essentiellement des kebabs et
des patacons revisité facon Martiniquaise.

Mais ce n'est pas tout ! Nous avons nos
ingrédients mysteres. Ce petit plus que tout
le monde aimerait avoir a la maison afin de
reproduire nos recettes.

Apres réflexion, nous avons l'honneur de
vous annoncez que nous avons cree ce pot
d'épices tant attendu pour déguster
"kebab café" méme a la maison!

Notre site internet
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https://kebab-cafe.fr/




Ingredients

6 Patates douces
509 de farine

15g de Thym

159 d'épices a Kebab
3l d'huile

1 ceuf

Sel
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10 Min omin -y

Préechauffez l'huile de friture a 180 °C.

Epluchez les patates douces et taillez-
les en gros batonnets. Lavez-les et
séchez-les sur du papier absorbant.

Mélangez ensemble le sel, les épices a
kebab et le thym dans un bol.

Passez vos frites de patate douces dans
la farine, ensuite dans l'ceuf et pour
finir dans le mélanges d'épices. Passez
a la friteuse jusqu'a coloration.
Saupoudrez a nouveau d'épices kebab
une fois sortie de la friteuse.



Ingredients

4 hauts de cuisses

2 mangues

1citron

2 yaourts

2 oignons rouges
30g d'épices a kebab
Sel, poivre




Becelle 06

1Heure 20 Min Q y

Désossez les hauts de cuisses. Détaillez-
les en cubes de 2 cm.

Mélangez le yaourt, les épices a kebab
et le sel. Arrosez le tout du jus de
citron. Mélangez et faites-y mariner
vos dés de poulet pendant 1 heure.

Epluchez les mangues. Coupez les
mangues et les oignons rouges en dés
de 2cm.

Enfilez dans cet ordre sur des piques a
brochettes : le poulet, la mangue,
l'oignon rouge. Et répétez l'opération
jusqu'a ce que toutes vos brochettes
soient réalisées. Faites grillé jusqu'a
coloration.
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Ingredients

400g de blanc de poulet
400g de Corn Flakes
3009 de Farine

1009 d'épices a kebab
30ml d'huile de Tournesol
Sel, poivre



https://www.instagram.com/reel/CZIjf4iBp3B/?utm_source=ig_web_copy_link
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1Heure 15 Min Q y

Détaillez les blancs de poulet en cubes
de 3 cm. Assaisonnez-les des sel,
poivre, d'huile et d'épices a kebab.
Laissez mariner 1h au réfrigérateur.

Versez la farine dans un bol et
assaisonnez-la de sel, poivre et du
mélange d'épices a kebab. Diluez-la
avec de l'eau.

Placez les Corn Flakes dans un sac de
congélation refermable. Ecrasez-les a
l'aide d'un rouleau a patisserie afin
d'obtenir une chapelure.

Imbibez vos dés de poulet mariné dans
la farine diluée et ensuite dans les Corn
Flakes. Passez les dans le bain d'huile
jusqu'a coloration.



Ingredients

2509 de pois chiches en boite
1banane

1 Piment Végétarien

10ignon nouveau

1gousse d'ail

30g d'épices a kebab

Sel, poivre
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25 Min 20min - ) 4

Rincez les pois chiches a l'eau. Vous
pouvez gardez le jus pour une autre
recette. (exemple : meringue)

Pelez l'ail et l'oignon en brunoise. Pelez
la banane et écrasez la banane.
Egrainez le piment et ciselez-le.

Dans le bol du robot, placez les pois
chiches, l'ail, l'oignon, la banane, le
piment, les épices a kebab, le sel et le
poivre. Mixez le tout.

Une fois que vous avez obtenu une
consistance crémeuse, réalisez des
petites boulettes entre vos mains
humidifiées au préalable. Faites-les
frire une a une.




Ingredients

2 bananes plantain

5009 de crevettes
1avocat

2 citrons

1 Piment végétarien

60g de mayonnaise

509 d'épices a kebab
30ml d'huile de tournesol
Sel, poivre




£2¥ 15 Min 25Min ) 4

Epluchez les bananes plantain vertes *.
Coupez-les en troncons de 3 cm. Placez-les
dans de l'eau salée et citronnée. Retirez-les et
faites-les frire pendant 6 minutes pour une
premiere cuisson. Egouttez-les et pressez-les
a l'aide d'un presse-citron pour obtenir une
coupe. Repassez-les a la friteuse.

Arrosez le crevettes de jus de citron.
Saupoudrez-les de mélanges d'épices kebab,
de sel et de poivre et faites-les revenir dans
une poéle préalablement huilée.

Dénoyautez et écrasez l'avocat. Arrosez-le de
jus de citron. Saupoudrez d'épices kebab.
Agrémentez de mayonnaise et de piment
ciselez finement. Mélangez le tout afin
d'obtenir une sauce. Assemblez la sauce et
ensuite les crevettes dans les coupe de
banane.

: wellne de 0 huile sur le covleay d ses wains
fpour eviler que ta we colle.



Ingredients

2 Avocats

4 tranches de pain

4 ceufs

1gousse d'ail

509 d'épices a kebab
30ml d'huile de tournesol
Sel, poivre
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10 Min smin - )y

Dénoyautez les avocats et récupérez
leur chairs. Ecrasez-la a l'aide d'une
fourchette. Assaisonnez de sel, de
poivre et d'épices a kebab.

Faites griller les tranches de pain a
l'aide du grille-pain ou du four.
Frottez-y un peu d'ail et d'épices a
kebab.

Dans une poéle préalablement huilée,
faites cuire les ceufs au plat.
Saupoudrez-les de sel, poivre et épices
a kebab.

Avant de servir, tartinez vos toasts
d'avocat assaisonné. Déposez l'ceuf au
plat sur chaque et servez accompagné
d'une salade.
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Ingredients

800g d’agneau

Y pain pita ou crépes
2 oignons rouge

509 d'épices a kebab
30ml d'huile

509 de mayonnaise
50ml de yaourt

e 2tomates
4 gousses d'ail
2 citrons
1salade
Sel, poivre




£2¥ 15 Min 20min - ) 4

Emincez le gigot en lamelles. Arrosez-le
de jus de citron. Versez-y le yaourt, les
épices a kebab, le sel, le poivre et 3
gousses d'ail pressées. Mélangez.

Laissez mariner pendant th au
réfrigérateur. Ensuite faites le revenir
a feu moyen dans une poéle
préalablement huilée jusqu'a
coloration.

Réalisez la sauce en mélangeant la
mayonnaise, la derniere gousse d'ail
pressée et le jus de citron et une pincée
d'épices a kebab. Coupez les oignons et
les tomates en lamelles.

Dressez vos pain dans l'ordre qui suit :
déposez-y la sauce aux épices. Ensuite
I'émincé d'agneau. Décorez de salade,
oignon et tomate.
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Ingredients

4 banane plantain  * Vinaigre
400g de boeuf hachée * 10ignon
30ml de lait * 1gousse d'ail
259 de beurre 309 de persil
25¢g de farine 309 de basilic
509 d'épices Kebab Sel, poivre
1pincée de muscade

1 Piment végétarien
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15 Min 20min - ) 4

Epluchez et coupez les bananes en
rondelles. Faites-les revenir dans un bain
d'huile. Emincez le piment, le persil et
l'oignon en brunoise.

Faites fondre le beurre a feu doux. Versez-
y la farine et mélangez jusqu'a l'obtention
d'un roux. Délayez avec le lait.
Assaisonnez de sel, poivre et de muscade.
Agrémentez de persil et de piment.

Faites revenir le boeuf haché et l'oignon
dans une poéle au préalablement huilée.
Assaisonnez d'épices a kebab et déglacez
au vinaigre.

Beurrez un plat a four. Montez votre
lasagne da la facon suivante : une couche
de banane, une couche de béchamel
épicée, une couche de bazuf haché.
Répétez l'opération jusqu'a épuisement.




Tngredients

5009 de crevettes e 30ml d'huile
50g d'épices Kebab * 2 gousses d'ail
159 de margarine e 200g de riz
30g de pate de tomate*® Sel, poivre

4 bananes plaintain

125g d'oignons

1259 de poivrons




Becelle 2

15 Min 20min - ) 4

Faites mariner vos crevettes avec le
mélange d'épices a kebab et de d'huile.
Dans de l'huile bien chaude, faites-les
sautez de chaque cotés. Retirez-les

Epluchez et coupez les bananes en
rondelles. Faites-les revenir dans un bain
d'huile. Saupoudre-les d'épices a kebab.

Ajoutez ensuite la margarine dans votre
poéle ainsi que la pate de tomate. Ajoutez-
y l'ail et l'eau afin de déglacez votre sauce.
Assaisonnez d'épices a kebab.

Coupez les oignons et les poivrons en
rondelles. Incorporez les crevettes, les
oignons et les poivrons a la sauce.
Couvrez et laissez mijoter 10 min. Servez
avec du riz et les plantains frits.




Ingredients

300g de mascarpone

3 ceuf's

10ml d'aréome pistache

1009 de pistaches sans sel concassées
8 biscuits cuilleres

15ml de Rhum vieux

509 de sucre
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15 Min omin )y

Dans un cul de poule, réaliser un ruban :
mélangez les jaunes d’ceuf’s avec le sucre
et fouetter jusqu’a blanchiment.

Détendez le mascarpone a la fourchette et
incorporez-le délicatement au ruban.
Ajoutez-y l'arome et les pistaches sans sel
concassées

Incorporez une pincée de sel dans vos
blancs d'ceufs et montez-les en neige.
Incorporez-les ensuite a votre mélange
mascarpone/pistache délicatement a
l'aide d'une maryse.

Versez le Rhum vieux dans un plat. Diluez-
le et imbibez vos biscuits cuilleres. Montez
vos verrines de Tiramisu : biscuit - creme.

Répétez l'opération. Décorez de pistaches.




BON APPETIT !

Toute reproduction ou
représentaiion intégrale ou
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nomenclature contenue dans le
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est strictement interdite

5P Kebab
& Cafe

Facebook Instagram Youtube
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https://www.facebook.com/kebabcafe972/
https://www.instagram.com/kebabcafe972/
https://www.youtube.com/channel/UCX6N_RRT9HkHd_a-MajA9Ng
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