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Au treizième siècle vivait
au Tibet un homme appelé Agu
Tompa, qui se moquait de ses
contemporains tant qu’il le pou-
vait. On raconte encore aujour-
d’hui bon nombre de ses bla-
gues, comme celle-ci, par
exemple:

L’usage veut que les
tibétains apportent un cadeau à
leur roi pour la nouvelle année.
Agu Tompa faisait donc la queue
avec quelques autres sujets
devant la porte du palais et
attendait d’être admis. Comme il
n’avait plus d’argent, il se mit à

Le roi aboyant
parier avec ses voisins que le roi
se mettrait à japper comme un
chien. Evidemment, les autres se
mirent à rire, ne le crurent pas et
s’empressèrent de parier contre
lui. Enfin ils furent invités à en-
trer. Le roi était assis sur son
trône dans une grande pièce et
ses  sujets s’approchaient un à
un pour lui remettre leur présent.
Lorsque le tour d’Agu Tompa
arriva, il dit tristement au roi: “En
fait, j’aurais voulu vous apporter
un chien merveilleux. Non seule-
ment il est fort et endurant, mais
il aboie de manière remarqua-

ble.” Curieux, le roi lui deman-
da: “Comment aboie-t-il donc?”
Agu Tompa regarda le plafond
et se mit à miauler “miaou,
miaou!” avec conviction. “Un
chien n’aboie jamais comme
cela,” s’écria le roi. “Comment
fait-il donc?” demanda Agu
Tompa. Le roi prit son souffle et
se mit à aboyer de toutes ses for-
ces: “ouaf, ouaf!” Ses sujets se
mirent à rire. Agu Tompa avait
gagné tous les paris et com-
mença l’année nouvelle la bour-
se plaine.

Les Momo, raviolis à la tibétaine
Cette recette est très sim-

ple à exécuter, il faut seulement un
peu d’habileté dans la confection
des sachets de pâte. Comme les
momo sont faits lors de fêtes ou de
réunions, les quantités indiquées
correspondent à 10-12 personnes.
Avec 1,5 kg. de farine blanche, de
l’eau et du sel, on pétrit une pâte à
plat et on la laisse reposer dix
minutes. Pour la farce, on prend
un kg. de viande de boeuf gros-
sièrement hâchée, trois grosses
tiges de poireau, une demi tête
d’ail, une pomme de céleri avec
ses feuilles et éventuellement un
bouquet de coriandre vert que l’on
peut trouver dans un magasin chi-
nois, thaï ou indien. Tous ces légu-
mes sont hâchés finement et on y
ajoute deux cuillerées à soupe de
sauce de soya et deux de bouillon
de poule ainsi que deux décilitres
d’huile de tournesol. Le tout est
mélangé à la viande, salé et poi-

vré. Une variante végétarienne
consiste à remplacer la viande par
des carottes et (ou) du chou chi-
nois, le bouillon par l’huile de
sésame. A la place de la viande,
on peut également utiliser des
pommes de terre cuites et du fro-

mage râpé; on n’ajoute alors pas
de bouillon. La farce étant prête,
on abaisse la pâte à trois millimèt-
res, on coupe avec une forme des
disques de dix centimètres environ
sur lesquelles on place une cuil-
lerée à soupe de farce. Pour les
refermer, prendre le momo dans
une main en repliant les quatre
coins. Avec un peu de pratique et
d’imagination, on peut leur donner
toutes sortes de formes. Les momo
sont cuits à l’eau ou à la vapeur 10
à 15 minutes et servis avec des
légumes. On prévoit sept momo
par personne, mais s’il y a des
convives tibétains, il faut compter
une vingtaine nous dit la cuisinière
en riant.
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