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Quelgue chose se prépare...

Nous sommes arrivé ce vendredi pour midi, il faut chauffer le chalet avec les rayons du soleil,
preparer le cassoulet pour le soir et Francois va nous préparer des petits gateaux meringues !
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Qui met la table ?
Le cassoulet est prét !
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Trés bon ce cassoulet, merci Thierry
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Retour au chalet et

/ accuetl des derniers
participants arrivés
dans ’apres-mudi,
le soleil s’esquive | -~
doucement, il va
falloir s’y mettre... '




Le plat national est le dal bhat (Népalais: aIdl ¥Td @R&KRI), appelé « thali » par les

Newars, composé de riz blanc (bhat) et de lentilles (dal). Les lentilles, cuites a
I'eau, comme le riz, sont servies épicées, dans un bol, avec leur jus de cuisson, et
on les mélange avec le riz, afin de rendre celui-ci moins sec et moins fade. Les

lentilles sont noires, rouges ou jaunes. ﬂ*
On accompagne, en général, le plat avec un curry de légumes et d'ingrédients
épicés, achards ou chutney (Népalais: @el). Ces assaisonnements se comptentI
par milliers. \ \ 'i?' 3 u
D'autres accompagnements sont les tranches de citron (kagati) ou de lime (nlbua)
ou les piments frais (khursani). % _

Parfois, le dal bhat est servi avec de la viande d'agneau, de porc ou de boeuf ou
du poulet. ;

On peut aussi associer des légumes verts, généralement des eplnards (sak).

Le dal bhat est consommé, par les Népalais, lors des deux repas quotidiens.

C'est, souvent, le plat unique.







Les desserts ont été composés, fabriqués, recettés, on se régale...
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