


Je suis Tasherit, fille d’Akhenaton. Si j'ai bien compris,
soit je mange un plat babylonien et je me marie avec le
roi Bournabouriash, soit je mange un plat égyptien et je
retourne chez mon pére. Je vous préviens: ¢a va pas étre
facile, j'aime que les tartines trempées dans du lait.
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rBabonne, an 1350 avant J.-C.,
palais du roi Bournabouriash.

EN QUOI EST-ELLE
CONCERNEE, JE TE
LE DEMANDE ?
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A cette époque, I'Egypte et Babylone étaient amies depuis des géné-
rations. Le Proche-Orient était partagé entre plusieurs grands
royaumes qui échangeaient matiéres premieres, cadeaux, lettres et
organisaient des mariages diplomatiques.

Ainsi, Bournabouriash, roi de Babylone, voulait épouser une des filles
d'’Akhenaton, pharaon d’Egypte, mais la princesse refusait, ce qui
remettait en question la bonne entente des deux pays. Les ambassa-
deurs s'étaient donné rendez-vous a Byblos pour tenter de trouver
une solution pacifique...




Larencontre eut lieu dans le palais...
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Cette nuit-1a, Méryré
ambassadeur d'Egypte ne
trouvait pas le sommeil.
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Méryré ambassadeur d'Egypte envoya
son meilleur soldat chercher la princesse a
Amarna, capitale du royaume d’Akhenaton.
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Le soldat avait chargé la princesse dans la premiére chaise
a porteurs venue et en moins de deux mois, voila qu’elle
débarquait a Byblos sous I'eeil médusé des deux ambassa-

deurs et de toute leur suite...
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LE FAMEUX
MERSU BABYLONIEN,
FAGON GATEAU DE SEMOULE

DIFFICULTE * *

USTENSILES

un bol ou petit saladier,

une fourchette, une casserole,

une cuilléere en bois, un moule a muffins
en silicone (pour 6 muffins)

INGREDIENTS (POUR 6 GATEAUX)
1/2 litre de lait

100g de miel

60g de semoule de blé fine

2 graines de cardamome

(ou ¥ cuillere a café de cardamome en poudre)
60¢g de pistaches hachées

+ quelques-unes pour décorer

80¢g de pate de dattes

10g de beurre

de I'huile pour huiler les moules

DUREE

10min de préparation

10min de cuisson

1h de repos au frais minimum

PREPARATION

Mélanger 80¢g de pate de dattes + 10 g beurre fondu

Faire infuser les graines de cardamome
dans le lait en le portant a ébullition.

Ajouter le miel.

Verser en pluie fine la semoule et laisser cuire
8 a 10 min a feu doux en remuant constamment.

Ajouter les pistaches hachées et bien mélanger.
Huiler des moules a muffins et les remplir aux 3/4 .

Ajouter une boule de garniture aux
dattes au milieu du gateau.

Finir de remplir les moules a ras.
Laisser bien refroidir.

Décorer avec les pistaches.
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Cet album parait a I'occasion de I'exposition Les Tables du pouvoir.
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