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Préparez le pain pita comme indiqué p. 239, puis laissez reposer 1 h. 

Lavez la tomate et coupez-la en fines lamelles. Épluchez et émincez l’oignon. 
Lavez et coupez la laitue en fine julienne. Lavez le concombre et la menthe. 
Coupez le concombre en petite brunoise et la menthe en julienne. Pelez puis 
hachez l’ail. Mélangez le tout avec le yaourt dans un bol et assaisonnez avec 
l’huile d’olive, le sel et le poivre. Réservez.

Préparez les boulettes de viande : imbibez le pain de mie d'eau, puis égout-
tez. Pelez l’oignon et l’échalote, hachez-les. Mélangez le pain avec la viande 
hachée, l’œuf, l’oignon, l’échalote, les épices et les herbes, le sel et du poivre. 
Formez une vingtaine de boulettes avec cette farce. Dans une poêle, faites 
chauffer un peu d’huile d’olive et faites cuire les boulettes 3 min de chaque 
côté. Réservez au chaud.

Farinez le plan de travail et déposez le pâton de pain pita. Formez 6 boules et 
étalez-les avec un rouleau à pâtisserie pour obtenir des disques de 22 cm de 
diamètre. Faites chauffer une poêle anti-adhérente à feu moyen. Déposez les 
pitas une par une et faites-les cuire à couvert 2 min par face, puis poursuivez 
la cuisson jusqu’à l’obtention d’une jolie coloration. Déposez chaque pita sur 
une feuille de papier sulfurisé et nappez-la de sauce yaourt. Répartissez les 
tomates, la salade et l’oignon sur les pitas, puis ajoutez les boulettes chaudes. 
Roulez chaque pita dans le papier sulfurisé pour former un cornet et dégustez.

STR E E T  FOOD

d i f f i c u l t é o r i g i n e 

GRÈC E
p o u r  

6 
p e r s o n n e s

p r é p a r a t i o n 

1  
h e u r e

c u i s s o n 

10  
m i n

r e p o s

1  
h e u r e

| ��6 PAINS PITA  
(VOIR P. 239)

| ��1 TOMTATE

| ��1/2 OIGNON BLANC

| ��12 FEUILLES DE LAITUE

| ��1/2 CONCOMBRE  

| ��10 FEUILLES DE MENTHE

| ��1 GOUSSE D’AIL

| ��400 G DE YAOURT GREC

| ��HUILE D’OLIVE

| ��SEL

| ��POIVRE

POUR LES BOULETTES

| ��1 KG DE BŒUF HACHÉ

| ��2 TRANCHES DE PAIN 
DE MIE

| ��1 OIGNON

| ��1 ÉCHALOTE

| ��1 ŒUF

| ��1 C. À C. DE PAPRIKA 
DOUX 

| ��1/2 C. À C. DE 
CORIANDRE MOULUE

| ��1/2 C. À C. DE CUMIN 

| ��1 PINCÉE DE THYM SEC

| ��1 C. À C. D’ORIGAN SEC 

| ��5 C. À S. D’HUILE 
D’OLIVE 

| ��2 BRANCHES DE 
ROMARIN

| ��1 C. À C. DE SEL

| ��POIVRE DU MOULIN

Entre origines grecques et voyage depuis la Turquie, cette recette de 
viande ä la broche est incontournable et souvent bon marché. 

P ITA GYROS

La pita et la viande doivent être dégustées bien chaudes. 
Seules la salade et la sauce sont froides. Servez avec un 

bon verre d’ouzo frais !



Pelez l’oignon, émincez-le finement et faites-le suer dans une sauteuse 
anti-adhérente avec l’huile d’olive à feu moyen pendant 4 min.

Épluchez les pommes de terre et coupez-les en tranches de 0,5 cm. Ajoutez-
les aux oignons dans la sauteuse. Faites-les cuire à feu doux environ 25 à 
30 min pour les faire confire lentement.

Dans un cul-de-poule, cassez les œufs et battez-les avec le paprika, du sel 
et du poivre.

Versez les œufs battus dans la sauteuse et laissez cuire à feu très doux, à 
couvert, pendant 10 min. Ôtez le couvercle et vérifiez que la partie supé-
rieure de la tortilla est un peu ferme, puis retournez-la sur une assiette plate. 
Remettez ensuite la tortilla renversée dans la sauteuse. Augmentez légère-
ment la source de chaleur pour la faire dorer. Dégustez-la chaude !

d i f f i c u l t é o r i g i n e 

ESPAGNE
p o u r  

6  
p e r s o n n e s

p r é p a r a t i o n 

15  
m i n

c u i s s o n 

35  à 4 0  
m i n

Pensez ä bien huiler la sauteuse pour que les oignons et les œufs n’accrochent pas. 
Aidez-vous d’une maryse pour décoller les parois de la tortilla. 

| �500 G DE POMMES  
DE TERRE 

| �1 OIGNON JAUNE

| �8 ŒUFS ENTIERS

| �6 C. À S. D’HUILE 
D’OLIVE 

| �1 C. À C. DE PAPRIKA 

| �SEL

| �POIVRE

TORTILLA  
DE PATATAS

Cette omelette garnie de pommes de terre est typiquement espagnole. 
C’est une des tapas les plus répandues, mais elle peut aussi être servie 
comme plat, accompagnée d’une salade fraîche.
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