
PRESENTATION 
DES RECETTES CAJUN



La cuisine cajun, qu’est ce que c’est ?

- cuisine de Louisiane aux Etats – Unis

- un mélange d’influences françaises, 
canadiennes, africaines et amérindiennes.

- Cuisine à base de riz, crevettes, légumes 
comme les poivrons, le céleri, l’oignon.

- Les assaisonnements : les épices cajun …



Le boudin cajun



Le dirty rice

C’est un plat populaire qui tire son nom du 
bœuf haché et des foies de poulet finement 
hachés inclus dans le plat, donnant ainsi au riz 
sa couleur “sale”. 
C’est la nourriture donné aux esclaves : elle est 
bon marché et copieuse.



Les épices cajun
Le célèbre assemblage d’ épices cajun se 
compose de paprika, coriandre, moutarde, 
curcuma, fenouil, cumin, poivre noir, ail et 
piment de Cayenne et elles sont présentes 
dans de nombreux plats cajun. Ce mélange 
d’épices est un mix de cultures créoles, 
cadiennes, françaises et africaines.



C’est une entrée chaude à base  de crevettes, tomates, 
mais, poivrons, haricots verts et de la dinde, elle se mange 

accompagnée de différentes sauces cajun



Jambalaya

Dans le JAMBALAYA, il y a du chorizo, du 
poulet, de la tomate, du riz, des épices 

cajun



Crabfries

Ce plat chaud est réalisé avec des pommes de 
terre cuites à l’eau puis frites et 
accompagnées d’une sauce blanche et 
d’épices



Grillades 



Les beignets Nola, de la Nouvelle-
Orléans 



King Cake
C est une brioche au citron  et 
à la cannelle en forme de 
couronne, avec un glaçage de 
couleur sur le dessus. 

C’est le gâteau festif de mardi 
gras avec une fève pour élire 
le roi et la reine du jour.



La crêpe Fitzgerald



Bon appétit!


