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PRESENTATION

En confectionnant cet ouvrage ou nous avons présenté 400 recettes
de cuisine algérienne, nous avons poursuivi un double but, intérieur et
extérieur. A l'intérieur, nous avons tenu a mettre a la portée des Algé-
riennes et Algériens, un tableau de cette multitude de plats, de friandi-
ses, etc., qui se sont perpétuées dans différentes régions du pays. Certains
découvriront avec étonnement et en méme temps admiration, la richesse
et les variations de ce patrimoine culinaire, conséquences du mode de
vie dit lui-méme aux conditions géographiques, climatiques et aussi a
certaines situations et influences historiques.

Pour le monde extérieur, nous nous sommes fixé pour objectif de
révéler aux amis de 1'Algérie et du monde arabe ainsi qu'aux amateurs
de bonne chére et autres gastronomes, une cuisine dont souvent ils ne
soupconnent ni la remarquable richesse, ni la diversité et dont ils ne
connaissent que certains plats, tel le couscous, ayant conquis a une date
récente des places fortes dans certaines régions du globe.

A eux tous, nous estimons nécessaire, de fournir en premier lieu,
quelques précisions sur ce que nous entendons par « cuisine algérien-
ne ».

Certains plats frugaux composés d’herbes, de céréales ou de légumes
frais ou secs, toujours appréciés dans nos campagnes et nos montagnes,
ainsi que par nombre de citadins, sortent directement des marmites en
terre, de nos aieux les plus lointains. Puis ce fut au tour de la civilisa-
tion musulmane de transmettre a nos grands-meres, les secrets des cui-
sines de Baghdad, du Caire et de Cordoue. A l'’époque moderne, les
apports ottoman et méditerranéen furent non moins importants. Ces
plats du terroir ainsi que ces apports extérieurs ont donné naissance a
une cuisine variée a souhait, changeant d'une région a l'autre, souvent
par de légéres variantes mais parfois de fagon radicale.

Signalons enfin, que pour différentes raisons, notamment les inter-
dictions, par la religion musulmane, de certains aliments, la cuisine fran-
caise, elle aussi si riche, n'a eu que peu d'impact sur la gastronomie
algérienne.

Pour compléter le noyau de recettes héritées d'un milieu traditionnel
ou nous avons vécu, et les recettes recueillies par la suite, pour notre
usage personnel, nous avons fait appel a de nombreux informateurs, la
plupart des femmes réputées bonnes cuisinieres, originaires de plu-
sieurs régions du pays, venant aussi bien de nos villes que de nos campa-
gnes. Ainsi nous espérons avoir atteint notre but, celui d’éviter de réa-
liser un livre de cuisine pour riches, reproche adressé parfois & des
ouvrages de ce genre. Les plats et les gateaux les plus simples ont eu
en effet leur place, a coté des recettes les plus élaborées et nécessitant
quantité de viandes et d'ingrédients. Nous pensons donc avoir signalé
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les plats, friandises, boissons et conserves les plus répandus dans l'en-
semble de 1'Algérie. Toutefois, certains mets anciens menacés de dispa-
rition et encore connus de quelques vieilles dames, ont été recueillis et
sauvés. Précisons que nous n'avons essayé ni de créer des recettes, ni
d'en améliorer certaines. Présenter la cuisine algérienne traditionnelle
comme elle existe tel était notre dessein. Sans prétendre étre exhaustifs,
car des plats de coins reculés de I'Algérie nous ont peut-étre échappé,
nous pensons que le résultat de nos recherches refléte 1'aspect culinaire
de notre identité culturelle. -

Mais notre ouvrage n'est pas uniquement le fruit d'un travail de bu-
reau. Nos informatrices n'ayant pratiqué qu'une «cuisine de coup
d'ceil » et n'ayant en conséquence, jamais pesé les quantités d'ingré-
dients, leurs recettes manquent parfois de précisions. Aussi nous nous
sommes astreint a faire subir « I'épreuve du feu » a chaque recette re-
cueillie et retenue, afin de parvenir a en préciser les quantités et le
mode de préparation et de cuisson,

Pour rendre commode l'utilisation du livre, nous l'avons partagé en
chapitres divisés a leur tour en rubriques. Nous avons tenu a donner
les différents noms de chaque recette. Ils sont signalés tels que nous
les avons toujours connus ou tels qu'ils nous ont été transmis. Parfois
nous nous sommes trouvé dans l'obligation, pour différencier une re-
cette d’'une autre portant le méme nom, d’ajouter a ce dernier une indi-
cation d’origine (ville ou région).

Dans l'index qui reprend tous les noms secondaires employés dans
différentes régions du pays, des renvois permettent de retrouver le pre-
mier nom sous lequel est classée la recette, dans le corps de l'ouvrage.
Nous avons évité la transcription savante des noms de recettes qui est
généralement peu commode pour le lecteur ignorant l'arabe. C'est ce
que l'oreille entend que nous avons essayé de reproduire avec des sons
francais. Le résultat n’est pas toujours satisfaisant, certains sons ara-
bes ne pouvant étre reproduits en frangais. Pour remédier partiellement
a cette lacune, du moins pour ceux qui lisent l'arabe, nous avons ajouté
le nom du plat en caractéres arabes. La aussi les sons pergus par
l'oreille ont été reproduits sans tenir compte des regles de l'orthogra-
phe arabe. Chaque nom de recette est suivi d'une explication en langue
francaise car nous avons cherché non pas a traduire le nom algérien,
mais simplement a expliquer le plat ou le gateau, en faisant appel si
possible, a des équivalents de la cuisine frangaise.

Pour le renvoi d'une recette a 'autre, des numéros ont été attribués
a chaque plat, chaque gateau, etc. Notre propre expérience ainsi que les
réponses faites par plusieurs ménageres questionnées a ce sujet, nous
ont incité a répéter des indications dans certaines recettes, afin de ré-
duire au maximum les renvois que n’apprécient guere les cuisiniéres et
les cuisiniers, dans le feu de I'action.

Toutes nos recettes comprennent deux parties : la premiére est consa-
crée a la composition du plat ou du gateau et la seconde, au mode de
préparation et de cuisson. La plupart des recettes sont suivies d’obser-
vations diverses : variantes, précisions, boissons accompagnant le
mets, etc. Les quantités ont été prévues pour confectionner des plats
pour quatre ou cing personnes. Quant au temps de cuisson, nous n’avons
pas cru nécessaire de le signaler parce que cette indication, malgré son
importance pour la cuisiniere, est difficile a préciser, la durée variant
selti'm la qualité des ingrédients, la puissance du feu, et les ustensiles
utilisés.
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Pour rédiger le mode de préparation, nous avons préféré employer
les termes et expressions les plus compréhensibles pour la majorité des
lectrices et des lecteurs et étre les plus minutieux possible, en donnant
tous les détails nécessaires dans un style direct. Afin de nous assurer
que nos explications sont claires et a la portée de toutes et tous, cha-
que recette a été lue par au moins deux ménageres, ne connaissant pas
le mets ou le gateau. Toutes leurs observations ont été prises en consi-
dération avant la rédaction finale de la recette.

Les illustrations en couleur, intercallées dans l'ouvrage, n'ont pas
qu'un but décoratif. Nous avons veillé 2 prendre une illustration dans
chaque famille de plats ou de friandises, afin de montrer aux utilisatri-
ces et utilisateurs, le résultat qu'ils doivent atteindre.

L'ouvrage s’achéve par une table de matiéres ou toutes les recettes
sont signalées par ordre alphabétique a l'intérieur des différents chapi-
tres, ainsi que par un index renvoyant tous les deux, aux numéros des
recettes et nmon aux pages.

Quoique tous les noms arabes de condiments, de plantes aromati-
ques et autres ingrédients soient traduits dans le corps des différentes
recettes, nous avons jugé utile de regrouper les noms les moins connus,
dans un lexique au début de l'ouvrage.

Avant de terminer, nous tenons a adresser nos remerciements a tou-
tes les personnes femmes et hommes, qui se sont intéressées a notre
travail et qui nous ont si aimablement renseigné et aidé a mettre au
point de nombreuses recettes et a réaliser ainsi cet ouvrage. Que toutes

.

et tous croient a notre profonde gratitude.

Alger, le 1* juillet 1976.




LEXIQUE

Bgoul/Moudjir/Khoubbiz : Mauve,
Chebb : Alun,

Chham ghawi: Graisse salée et séchée.
Chnan : Grains et fruit de mélilot.
Djeldjlane : grains de sésame.

Dersa : Préparation composée d'l felfel driss, de 4 belles gousses d’ail,
d’1/2 cuillerée a soupe de poivre rouge, 1 pincée de poivre noir, mélangés et
pilés.

Felfel driss/Felfel gnawa : Piment sec, rouge et fort.

Felfla harra: Piment piquant fort (vert).

Fliyou : Menthe pouliot.

Frik : Grains de blé, pleins et a demi-murs, décortiqués puis arrosés d'eau
salée, séchés, grillés et enfin broyés grossierement au moulin,

Guernina : Cardes sauvages.

Ghars : Qualité de dattes utilisée surtout pour les gateaux.
Habbet 'hlawa : Grains d'anis vert.

Hbagq : Basilic.

Hror: Mélange d'épices moulues tres fort et trés piquant ; se vend chez les
marchands d’épices.

Kemmoun : Cumin.

Kebbaba : Grains de cubébe.

Kerwiya : Carvi.

Khardel : Grains de navet.

Krafez : Céleri.

Mermez : Grains d'orge ou de blé (selon les régions) a demi-mars, grillés
et concassés.

Nafa’'/Zarri’at 'l-besbes : Grains de fenouil.
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Na’'na': Menthe.

Nila : Indigo.

Nounkha : Variété d’armoise.
'‘Oud qgronfel : Clous de girofle.
'Ounnab/Guigueb/Sfizef : Jujubes.
Qarfa: Cannelle.

Qasbour/Hchich Mgafta/Debcha : Coriandre appelée aussi familierement per-
sil arabe.

Réand : Laurier.

Ras ’'l-hanout : Mélange d'épices lavées, séchées et moulues; se vend chez
les marchands d’épices.

Sanoudj : Grains d’anis noir.

Skandjbir : Gingembre.

Smaq ’l-'arbi/Meska hora: Gomme arabique.
Smen : Beurre fondu et salé (voir recette n° 388).
Tchich ch-ch'ir ; Grains d’orge concassés.
Za'afran hor : Fleur de safran.

Za'ter : Thym sauvage.

Z'itra: Thym.
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SOUPES




1. Babroussa
Soupe aux petits chaussons

COMPOSITION

— 250 g de viande en
morceaux

— 150 g de viande hachée
— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— I cuillerée a soupe de
beurre ou de « smen »

— Cannelle

— Poivre noir

— 1 ceuf

— Sel

Pite pour bwirkat
(petits bouraks)

— 250 g de farine
— 1 pincée de sel
— Eau

Observations :

Loyl

PREPARATION

® Faites revenir dans l'huile et le beurre la viande cou-
pée en tous petits morceaux avec l'oignon rapé, 1/2 cuil-
lerée a café de cannelle, 1 pincée de poivre noir et le sel.
— Couvrez de 2 litres d'eau environ.

— Jetez les pois chiches dans la sauce, avivez le feu et
laissez cuire.

® Entre-temps préparez les bwirkat :

— Préparez la farce.

— Mélangez la viande hachée avec 1 pincée de cannelle,
1 pincée de poivre noir et 1 pincée de sel et faites cuire
le tout dans une noix de beurre et réservez.

— Pétrissez la farine avec l'eau et le sel jusqu'a obten-
tion d'une pate ferme et maniable.

— Abaissez cette pate au rouleau sur une épaisseur assez
fine (1 mm environ).

— Découpez la feuille obtenue en petits ronds de 4 a
5 ¢cm de diametre. '

— Déposez au bas de chaque rond un tout petit peu de
farce (la grosseur d'l bille) rabattez les 2 bords, puis
roulez pour former de petits paquets (bwirkat), collez-
les ensuite au blanc d'ceuf, afin que la farce ne traverse

pas la pate.

® Une fois la viande cuite, plongez les bwirkat dans le
bouillon et laissez frémir jusqu'a cuisson compléte de
la pate.

— Délayez le jaune d'ceuf dans le jus d’un citron.

— Versez-le dans la sauce, donnez encore un bouillon et
retirez.

— Servez aussitot.

Vous pouvez ajouter 3 ou 4 tomates fraiches, passées au
moulin a légumes ou 1 cuillerée a soupe de concentré et
1/2 cuillerée a soupe de poivre rouge, avec les morceaux de
viande. Dans ce cas ne liez pas la sauce a la fin.
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2. Chorba b’l-hméam
Soupe aux pigeons

COMPOSITION

— 2 pigeons

— 3 tomates fraiches

— 1 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

— 1 oignon

— 1 bouquet de coriandre
— 1 bouquet de persil

— 2 branches de céleri

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe

de beurre ou de smen*

— 1/2 cuillerée a café

de cannelle

— 1 pointe de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
carvi

— 1 pointe de gingembre
(skandjbir *) en poudre

— I paquet de safran

— Sel

— 1 poignée de vermicelles
fins

Observations :
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PREPARATION

® Videz et flambez les pigeons comme pour le poulet.
— Découpez chacun en quatre morceaux.

— Disposez-les dans une cocotte et faites revenir avec
I'huile, le beurre et l'oignon rapé.

— Ajoutez les tomates fraiches passées au moulin a lé-
gumes (disque fin), le concentré dilué dans un peu d'eau
et les épices.

— Laissez encore revenir quelques minutes.

— Couvrez d’'l litre d’eau environ.

— Plongez dans le bouillon les herbes attachées, et lais-
sez cuire.

® Une fois les pigeons cuits, retirez les herbes, passez-
les au moulin a légumes et remettez dans la soupe.

— Versez les vermicelles et laissez frémir quelques mi-
nutes.

— Vérifiez l'assaisonnement et la quantité de bouillon
et retirez du feu.

Cette soupe peut étre un peu plus relevée. Dans ce cas ajou-
tez un peu de « hror » * (ensemble d’épices trés piquant).




3. Chorba bayda

Soupe au poulet et aux vermicelles

COMPOSITION

— 1 poulet

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 oignon

— 1 cuillerée a soupe

de beurre ou de smen*

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— 1 verre de vermicelles
fins (cheveux d'ange)

— 1 jaune d'eeuf

— 1 bouquet de persil

~— 1 jus de citron

— Sel

Observations :

sbes = 2

PREPARATION

® Videz et flambez le poulet.
— Frottez-le de sel de cuisine.
— Lavez-le bien puis coupez-le en morceaux assez petits.

® Mettez-les dans 1 marmite ou 1 cocotte.

— Faites revenir a feu doux (sans dorer) avec l'oignon
rapé, I'huile, le beurre, le poivre, la cannelle et le sel.
— Ajoutez la quantité d’eau nécessaire (1 litre a 1 litre
et demi).

— Deés ébullition plongez les pois chiches.

— Couvrez et laissez cuire.

® Si la quantité de bouillon n’est pas suffisante, ajou-
tez de l'eau chaude.

— Versez les vermicelles dans le bouillon.

— Laissez cuire en remuant de temps a autre.

® Prélevez une louche de sauce.

— Versez-la dans une assiette creuse,

— Délayez le jaune d'ceuf dans cette sauce.

— Ajoutez le persil haché et le jus de citron et mélan-
gez bien le tout.

— Versez petit a petit le tout dans la marmite tout en
remuant, J

— Retirez tout de suite du feu et servez.

Vous pouvez faire cuire 2 ou 3 pommes de terre entiéres
avec le poulet, vous les réduirez ensuite en purée et les
ajouterez au bouillon en méme temps que les vermicelles.
Le bouillon sera un peu plus épais.
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*4. Chorba “dess
Soupe aux lentilles

COMPOSITION

— 1 morceau de 100 g
environ de veau ou 1 os
seulement

— I verre a eau de lentilles
— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— I pomme de terre

— I carotte

— 1 oignon

— | paquet de coriandre
(gasbour *)

— Poivre

— Sel
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5. Chorba hamra Soupe aux légumes

e =y .2,

PREPARATION

® Mettez dans une terrine quelques dés de viande de
veau ou l'os, ajoutez I'huile, l'oignon haché et la corian-
dre coupée finement.

® Faites revenir le tout.

® Entre-temps versez de l’eau bouillante sur les lentil-
les et laissez gonfler quelques minutes.

— Mouillez la sauce avec 1 litre d'eau.

— Egouttez les lentilles et versez-les dans la sauce.

® Coupez les légumes en dés.

— Ajoutez-les dans la sauce,

— Salez, poivrez et saupoudrez de coriandre hachée.
— Faites cuire jusqu'a cuisson complete des légumes.
— Servez chaud.



5. Chorba hamra
Soupe aux légumes

COMPOSITION

— 200 g de viande de
mouton

— 500 g de tomates bien
miires ou 2 cuillerées a
soupe de concentré de
tomates dilué dans 1 verre
d'eau

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1)2 louche d huile ou
100 g de beurre ou de
margarine

— 1 oignon

— 1 pomme de terre

— 1 carotte

—- I courgette

— 1 ou 2 branches de céleri
— 1 bouquet de coriandre
— 12 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— 100 g de vermicelles fins
ou moyens

-— Citron

Observations :

6. Djari b’l-foul

Soupe aux feves seéches

COMPOSITION

— 250 g de féves séches ou
de févettes décortiquées

— 250 g de viande

— 4 ou 5 tomates ou

2 cuillerées a soupe de
concentré de tomates

— 1 oignon

— 4 cuillerées a soupe
d'huile

— 1/2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 1 bouquet de coriandre
— Sel

Observations :

o &

PREPARATION

® [avez les tomates et coupez-les en 4.

— Passez-les a la moulinette.

— Coupez la viande en petits morceaux.

— Nettoyez puis coupez en dés tres fins les légumes.

® Faites revenir dans l'huile les dés de viande avec
I'oignon rapé, les tomates, la moitié du bouquet de
coriandre hachée, les épices et le sel.

— Mouillez avec 1 litre et demi d’eau.

— Amenez a ébullition.

— Jetez les légumes, les pois chiches et les branches de
céleri dans le bouillon.

— Couvrez et laissez cuire en vérifiant l'eau de temps a
autre.

® Une fois la viande et les légumes bien cuits ajoutez de
l'eau chaude si nécessaire (pour avoir la quantité de
soupe suffisante).

— Jetez les vermicelles en pluie et saupoudrez de
coriandre hachée.

— Laissez cuire encore quelques minutes.

— Vérifiez 1'assaisonnement.

— Servez avec 1 filet de citron.

Vous pouvez remplacer les vermicelles par du riz, par des
langues d'oiseaux, des « mgatfa » (petites pates roulées a la
main) etc.

En saison, ajoutez une poignée de grains de petits pois et de
feves tendres.

e Cola
PREPARATION

® Coupez la viande en petits dés.

— Ajoutez l'huile, 'oignon rapé, les tomates pascées a
la moulinette, le poivre rouge, le poivre noir et le sel.
— Faites revenir le tout a petit feu.

® Mouillez avec 1 litre et demi a 2 litres d'eau environ
(suivant quantité de soupe désirée).

— Faites bouillir.

— Rincez et jetez les féeves dans le bouillon.

— Saupoudrez de coriandre hachée et laissez cuire.

— Vérifiez I'assaisonnement et servez aussitot.

Méme préparation avec des lentilles.
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7. Djari b’yad

Soupe au riz sauce blanche

COMPOSITION

— 250 g de viande de
mouton ou de veau

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

— 1 tasse de riz (100 g
environ)

— 2 @eufs

— I citron

— 1 bouguet de persil

-

8. Djadri hmar — Chorba frik

Soupe au blé vert concassé

COMPOSITION

— 250 g de viande de
mouton ou de veau

— 100 g de viande hachée
— 500 g de tomates fraiches
ou 2 cuillerées a soupe de
concentré de tomates

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 bouquet de coriandre
— 1 petite branche de céleri
— 1 ovignon sec

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— I cuillerée a soupe
d'huile

— 1/2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

— 1 verre a eau de blé vert
concassé (frik *)

— 1 cuillerée a café de
menthe a thé séchée

20
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PREPARATION

® Disposez la viande coupée en dés dans une marmite ou
dans une cocotte.

— Ajoutez le beurre, l'oignon rapé, le poivre noir, le sel
et 1/2 verre d’eau.

— Faites revenir a petit feu.

— Mouillez avec 1 litre d’eau environ (la quantité d'eau
dépend de la quantité de soupe désirée).

— Avivez le feu et laissez cuire.

® Une fois la viande cuite,versez en pluie le riz lavé,
dans le bouillon.

— Remettez a cuire.

— Vérifiez l'assaisonnement et retirez du feu.

® Cassez les ceufs dans 1 assiette creuse.

— Battez bien avec le jus d'l citron et le persil haché.
— Servez la soupe bien chaude dans des bols individuels
et ajoutez 1 ou 2 cuillerées (suivant le goat) d'ceufs
battus dans chaque bol.

Cbo &2/ s Gla

PREPARATION

® Coupez la viande en dés.

— Disposez-la dans une marmite ou dans une cocotte.
— Ajoutez l'oignon rapé, la coriandre hachée, le poivre
rouge, le poivre noir, le beurre, l'huile et le sel.

— Mouillez avec 1/2 verre d’eau.

— Faites revenir pendant quelques minutes a feun
modéré.

— Ajoutez les tomates passées a la moulinette ou le
concentré de tomate dilué dans 1 verre d’eau.

— Laissez revenir encore quelques minutes.

— Mouillez avec 1 litre d'eau environ.

— Plongez les pois chiches et le céleri lavé.

— Fermez la cocotte et laissez cuire.

® A mi-cuisson de la viande, versez le blé vert concassé
dans le bouillon.
— Refermez la cocotte et terminez la cuisson.

® Préparez un hachis avec la viande hachée, 1 pincée
de poivre noir, 1 pincée de poivre rouge et du sel.

— Formez-en de petites boulettes.

— Plongez-les dans la soupe et redonnez quelques bouil-
lons (ajoutez de l'eau chaude si la quantité de soupe
s’avere insuffisante).

— Saupoudrez de coriandre hachée et de menthe séche
frottée entre les paumes des 2 mains.

— Servez chaud.
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9. Djari mqatfa

Soupe aux feves séches et

petites pates

COMPOSITION

— 200 g de féves séches
décortiquées

— 1 morceau de viande
séchée (qaddid) ou 1 os

— 500 g de tomates

fraiches ou 2 cuillerées a
soupe de concentré de
tomates

— 1 oignon sec

— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 cuillerée a soupe
d'huile

— 12 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 1 bouquet de coriandre
(gasbour * ou debcha*)

— Sel

Pour la pite :

— 500 g de semouline
— 1 pincée de sel
— Eau

PREPARATION

® Mettez dans une marmite les tomates passées a la

gzoulinette ou le concentré de tomates dilué dans 1 verre
eau.

— Ajoutez le beurre, l'huile, 'oignon haché, le poivre

noir, le poivre rouge, le sel, le morceau de qaddid ou I'os

et 1/2 verre d’eau.

— Faites revenir quelques minutes a petit feu.

— Ajoutez 1 litre a 1 litre 1/2 d’eau environ (suivant la

quantité de soupe désirée).

— Jetez les feves dans le bouillon et laissez cuire.

® Entre-temps préparez les petites pates :

— Mettez la semouline et un peu de sel dans 1 plat et
aspergez d'eau.

— Pétrissez en ajoutant de l'eau de temps a autre jus-
qu'a obtention d'une pate ferme et maniable.

— Aplatissez cette pate au rouleau sur une épaisseur
assez fine (1 mm environ).

— Saupoudrez d'amidon afin que la pate ne colle pas.
— Pliez la feuille obtenue en 2 et séparez les 2 couches
en coupant au couteau comme pour ouvrir les feuilles
d'un livre

— Repliez de nouveau les 2 couches et separez au cou-
teau les 4 couches obtenues, qui doivent rester super-
posées.

— Coupez alors les 4 couches en laniéres de 2 4 3 mm,
environ de large.

— Eparpillez les laniéres obtenues afin qu’elles ne col-
lent pas.

® Une fois les féeves cuites, plongez les petites pates
dans la marmite.

— Saupoudrez de coriandre hachée et redonnez quelques
bouillons.

— Vérifiez I'assaisonnement.

— Retirez lorsque les laniéres sont bien cuites et servez
aussitot,

2]



10. Fitirachi
Soupe aux petits cornets

COMPOSITION

— 300 g de viande de
motiton ou de veau

— 200 g de viande hachée
— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— Cannelle (qarfa*)

— Poivre noir

— I eeuf

— 1 citron

— Sel

Pour les petits cornets :

— 500 g de semouline

— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— Eau

— 1/2 cuillerée a café de
sel

22

PREPARATION

® Préparez les petits cornets la veille :

— Versez la semouline dans un plat, ajoutez le smen et
le sel et mélangez.

— Pétrissez en arrosant petit a petit d'eau jusqu'a ce
que la pate soit ferme et maniable (genre de pate a pain).
— Découpez un petit morceau de pate de la grosseur
d'une petite bille.

— Posez-le sur un tamis renversé et avec le doigt (le
majeur de préférence) appuyez légérement sur la pate
et roulez tout en effectuant une sorte de virgule.

— Mettez le petit cornet obtenu sur un plateau.

— Recommencez l'opération jusqu'a épuisement de
toute la pate.

— Laissez sécher les petits cornets a l'air, étalés sur le
plateau.

— Dorez-les ensuite dans un peu de beurre et réservez.

® Préparez le bouillon :

— Coupez la viande en petits morceaux et faites-les
revenir a petit feu dans l'huile et le beurre avec 1'oignon
rapé, 1/2 cuillerée a café de cannelle, 1 pincée de poivre
noir et le sel nécessaire a 1’assaisonnement.

— Mouillez d’1 litre et demi d'eau environ.

— Couvrez et laissez cuire.

® Entre-temps préparez un hachis avec la viande hachée,
1 pincée de cannelle, 1 pincée de poivre noir, un blanc
d'ceuf et le sel et formez-en de petites boulettes.

— A mi-cuisson des morceaux de viande, plongez les
boulettes et les petits cornets dans le bouillon et laissez
cuire.

— Liez a la fin la sauce avec un jaune d'ceuf délayé
dans le jus d'l citron, donnez encore un bouillon et
retirez.




11. Hrira
Soupe au levain

COMPOSITION

— Quelques morceaux de
poulet (ailes et abats, par
exemple)

— 250 ¢ de viande

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 poignée de lentilles

— 500 g de tomates fraiches
— 1 oienon

— 1 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

— 1 bouquet de coriandre
(qasbour *)

— 1 bougquet de persil

— 2 branches de céleri
{(krafez *)

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen*

— I paquet de safran

— 1/2 cuillerée a café de
cannelle

— 1 pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
grains de cubébe moulus
(kebbaba *)

— 1 cuillerée a café de
carvi (kerwiya*)

— 2 cuillerées a soupe de
riz

— Sel

— 1 bol de levain préparé la
veille avec 200 g de farine, le
jus d'un citron et quelques
gouttes de vinaigre

Observations :

Wl el
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PREPARATION

® Préparez le levain la veille (voir n® 268).

— Délayez petit a petit la farine avec le jus de citron,
le vinaigre et un peu d’eau.

— Mettez dans un récipient, couvrez et réservez au
chaud.

® Passez les tomates a la moulinette au disque assez fin
et hachez la coriandre.

— Faites revenir a petit feu dans une marmite le poulet
et la viande coupés en dés avec l'huile, le beurre, la
moitié de la purée de tomates, la moitié¢ de la coriandre
hachée, le persil et le céleri attachés.

— Ajoutez le poivre noir, la cannelle, la cubeébe, le safran
et le sel.

— Couvrez avec 2 litres d’eau environ.

— Amenez a ébullition et plongez-y les pois chiches et
les lentilles.

— Laissez cuire jusqu'a ce que les pois chiches et les
lentilles soient fondants.

® Ajoutez au bouillon la deuxieme moitié de purée de
tomates dans laquelle sera incorporée la 2¢° moitié¢ de
coriandre hachée, ainsi que le concentré de tomates
dilué dans 1/2 verre d'eau.

— Versez le riz en pluie, dans la soupe.

— Laissez sur le feu.

® Entre-temps délayez le levain dans un peu d’eau tiede
(2 verres environ) et passez-le a la passoire fine.

— Versez ce coulis petit a petit dans la marmite en
remuant rapidement et sans arrét pour éviter les gru-
maux et laissez cuire a petit feu jusqu’a ce qu'il n'y ait
plus de mousse. (Cette soupe doit étre onctueuse et
veloutée et non épaisse.)

® En fin de cuisson, versez un ceuf battu, dans la soupe,
donnez encore un bouillon et retirez du feu.

— Saupoudrez de carvi et servez chaud avec 1 filet de
jus de citron.

Le levain peut étre remplacé par de la farine délayée dans

de I'eau et le jus d’' 1 citron quelques minutes avant utilisation.

Cetie soupe peut étre préparée également soit avec du pou-

i;!t soit avec de la viande uniquement ou encore sans les
eux.
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12. Hrira b’l-khodra

Soupe aux légumes

COMPOSITION

— 200 g de viande de
moutorn

— 500 g de tomates

— Tous les légumes de la
saison (pomme de terre,
carolte, navet, courgeltte,
poireau (1 ou 2 de chaque).
quelques feuilles

d'épinard, etc.)

— 1/2 louche d huile

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

— I bouquet de coriandre
— Quelques feuilles de céleri
— I pincée de gingembre
— | bouqguet de persil

— 1 euf

— 1 sachet de colorant

— 1 pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
cubébe (kebbaba*)

— 1 cuillerée a café de
carvi (kerwiya *)

— Sel

— 200 g de farine

— 2 cuillerées a soupe de
riz ou de vermicelles.
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PREPARATION

® Epluchez tous les légumes et lavez-les bien (laissez-les
entiers).

— Mettez-les dans une cocotte avec la coriandre, le
persil et le céleri, les pois chiches et la viande coupée
en dés.

— Couvrez d’eau (2 litres environ).

— Salez.

— Mettez a cuire.

® Entre-temps délayez la farine avec 1/2 litre d'eau et
le jus d'l citron (laissez reposer).

— Une fois les légumes cuits retirez-les (ne laissez que
les pois chiches et la viande dans la cocotte), passez-les
a la moulinette d'abord, au disque a trous moyens, puis
au disque a trous fins.

— Remettez le tout dans la cocotte.

— Ajoutez les épices, 'huile et le concentré de tomates
dilué dans 1 verre d'eau et donnez quelques bouillons.
— Versez le riz en pluie dans le bouillon et remettez a
cuire.

® A mi-cuisson du riz versez petit a petit la farine
délayée tout en la passant dans une passoire.

— Mettez a cuire a petit feu, en remuant sans arrét afin
que la pate n'attache pas.

— Attention, la pate doit bien cuire, et la soupe ne doit
pas étre trop épaisse.

— Si vous constatez qu'elle s’est trop épaissie, ajoutez
1 ou 2 louches d’eau bouillante.

— Saupoudrez de carvi.

— Donnez quelques bouillons et servez trés chaud avec
1 filet de jus de citron.




13. Marqa harra
Soupe piquante a I'ail

COMPOSITION

— 1)2 poulet (ou 300 g de
viande de mouton)

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 1 cuillerée de beurre ou
de smen*

— 1 oignon

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 4 pousses d'ail

— 1/2 cuillerée a café de
polvre rouge

— Hror * (ensemble d'épices
mélangées et pilées, tres
piquant)

— Sel

P =0 .

PREPARATION

® Coupez le poulet ou la viande en petits morceaux.
— Mettez-les dans une marmite.

— Pilez ensemble l'oignon, l'ail, le poivre rouge, le hror
et le sel.

— Diluez avec 1/2 verre d’eau.

— Versez dans la marmite.

— Ajoutez l'huile et le beurre.

— Faites revenir a petit feu.

® Mouillez avec 1 litre environ d’eau.

— Plongez les pois chiches dans le bouillon.

— Couvrez et laissez cuire.

— Ajoutez de l'eau bouillante si nécessaire et donnez
encore quelques bouillons.

— Servez chaud.

25



Soupes
anx
poissons

27



14. Chorba b’l-hout

Soupe aux poissons

COMPOSITION

— 500 g de poissons variés
de préférence

— 1 cuillerée a soupe de
concentré de romates

— 1 oignon

— 2 ou 3 pommes de terre
— 2 ou 3 carottes

— 2 navets

— 3 poireaux

— Une branche de céleri
(krafez *)

— 1 bouquet de persil

— 4 cuillerées a soupe d'huile
— 1/4 d'l cuillerée a café de
poivre noir

— Sel

Observations :

Soadl =

PREPARATION

® Epluchez et coupez en morceaux les légumes.

— Mettez-les dans une cocotte ou une marmite et ajou-
tez le persil et le céleri sans les couper, 1 litre et demi
d’eau et le sel.

— Couvrez et laissez cuire.

® Apres cuisson compléte des légumes, versez un peu de
bouillon dans une casserole.

— Nettoyez les poissons et mettez-les dans le bouillon.
— Faites cuire a petit feu.

— Retirez-les une fois cuits, ététez-les, enlevez les arétes
et écrasez-les en purée ou émiettez trés finement.

— Versez le bouillon dans une passoire.

® Passez tous les légumes au moulin a légumes et remet-
tez dans la cocotte avec leur bouillon.

— Ajoutez les miettes des poissons ainsi que le bouillon
de cuisson de ces derniers.

— Faites bouillir encore quelques minutes.

— Vérifiez le sel et consommez chaud.

Pour rendre voire soupe un peu plus consistante, ajoutez
1 tasse de petites pAtes avec les légumes réduits en purée
et laissez cuire avant d’ajouter le poisson,
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15. Chorba bahriya
Soupe aux poissons

COMPOSITION

— 500 g de poissons
(bouillabaisse, par exemple)
— 3 ou 4 tomates fraiches
— 1 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

— 1 oignon

— I bouquet de coriandre
— 2 branches de céleri
(krafez *)

— 3 cuillerées a soupe

d hiile

— Une pointe de cubébe en
poudre (kebbaba *)

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

— I verre a eau de
vermicelles

Observations :

30

PREPARATION

® Videz les poissons et retirez les yeux,

— Lavez-les bien.

— Mettez dans une marmite ou une cocotte avec les
tomates entieres, l'oignon épluché et coupé en 2, la
coriandre, le céleri, le persil et le sel.

— Couvrez avec 1 litre et demi d’eau.

— Portez a ébullition et laissez cuire.

® Retirez les poissons, ététez-les et enlevez les arétes.
— Ecrasez-les avec tous les légumes au moulin a légumes
(disque moyen).

— Eliminez tout ce qui ne passe pas.

— Repassez au moulin a légumes mais au disque fin.

® Remettez le tout dans la marmite.

— Ajoutez I'huile, la cubebe, le poivre noir, le concentré
dilué dans un peu d'eau (celle-ci dépend de la quantité
de soupe désirée).

— Portez la préparation a ébullition.

— Ajoutez-y les pates en pluie.

— Une fois ces derniéres cuites a point, ajoutez ce qui
peut étre encore nécessaire de sel et de poivre.

Cette soupe peut étre confectionnée avec n'importe quel genre
de poisson, petits, gros, en tranches, etc. Il est toutefois
recommandé de ne pas employer des poissons d'un gofit trés
fort.

Vous pouvez n'employer que les tétes de poissons destinés
a une autre préparation.




16. Chorba gamrdne
Soupe aux crevettes

COMPOSITION

— 250 ¢ de crevettes

— 1 romate

— 2 gousses d'ail

— 2 ou 3 feuilles de laurier
— 1 branche de thym

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 2 cuillerées a soupe de
riz

— I cuillerée a soupe de
concentré de tomates

— 1 bouquet de coriandre
(gasbour *)

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

o Ev 2

PREPARATION

® Mettez dans une cocotte les crevettes décortiquées, la
tomate coupée en dés, l'ail, le laurier et le thym.

— Versez 1 litre d'eau.

— Mettez sur le feu.

® Faites revenir l'oignon rapé dans I'huile.

— Versez le tout dans la sauce.

— Ajoutez le concentré de tomates délayé préalablement
dans 2 cuillerées a soupe de bouillon, puis jetez le riz et
la coriandre hachée.

— Salez et poivrez.

— Laissez cuire.

— Ajoutez de l'eau chaude si vous jugez la quantité de
soupe insuffisante.
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17. Berkoukes b’l-hlib
Petits plombs au lait

COMPOSITION

— 250 g de petits plombs
(berkoukes) (voir préparation
n® 196)

— 1)2 litre de lait

— 50 g de beurre

— Sel

Observations :

CUl ufofs

PREPARATION

® Faites bouillir dans une casserole 1/2 litre d'eau
environ.

— Jetez-y les plombs en pluie.

— Salez.

— Laissez cuire jusqu'a ce que les plombs aient absorbé
presque toute l'eau.

® Versez dessus 1/2 litre a 3/4 de litre environ de lait
chaud (cette soupe ne doit pas étre trop épaisse).

— Donnez encore quelques bouillons, a petit feu jusqu'a
cuisson complete des « berkoukes » et retirez du feu.
— Ajoutez une noix de beurre au moment de servir.

Vous pouvez remplacer les plombs par n'importe quel genre
de petites péates (vermicelles, langues d'oiseau, etc.), ou en-
core par du riz.
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18. Berkoukes b’l-khodra -’1- “aych
Petits plombs aux légumes

COMPOSITION

— 250 g de petits plombs
(berkoukes) (voir préparation
n° 196)

— 1 poignée de haricots secs
! poignée de pois chiches,

1 poignée de [éves séches
décortiquées, trempés
ensemble la veille

— 500 g de tomates fraiches
(ou 2 cuillerées a soupe de
concentré dilué dans un peu
d'eau)

— 1 oignon

— 2 pommes de terre

— 2 carottes

— 2 courgettes

— 2 navets

— I morceau de courge

— 1 poignée de grains de
féves tendres

— 112 louche d'huile

— I morceau de graisse salée
et séchée (chham ghawi *)
— 1 cuillerée a café de carvi
— I cuillerée a café de
poivre rouge

— 1/2 cuillerée a café de
cubébe (kebbaba *)

— I pincée de poivre noir
— 1 bouquet de coriandre
(gasbour *)

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Nettoyez et coupez les légumes en dés.
— Passez les tomates a la moulinette.

® Faites revenir dans l'huile et la graisse les tomates,
I'oignon rapé et la moitié du bouquet de coriandre
hachée.

— Mouillez avec 2 litres d'eau.

— Jetez tous les légumes frais et secs dans le bouillon
(sauf pommes de terre, courgettes et courge).

— Amenez a ébullition.

— Ajoutez tous les épices sauf carvi.

— Couvrez et laissez cuire.

— Quelques minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez
les légumes restants et terminez la cuisson.

® Retirez du feu et ajoutez de 1'eau chaude si nécessaire.
— Jetez les plombs en pluie dans le bouillon.

— Saupoudrez du reste de coriandre hachée et de carvi.
— Surveillez la cuisson en remuant de temps a autre
afin que les grains n’attachent pas.

— Servez bien chaud.

La variété de légumes peut étre changée suivant la saison.
Vous pouvez remplacer le carvi par du cumin.




19. ‘Berkoukes b’l-loubya ’l-kahla

Petits plombs aux haricots
blancs a I’eeil noir

COMPOSITION

— 500 g de berkoukes (petits
plombs) (voir préparation

n° 196)

— 250 g de haricots blancs
a l'eeil noir, secs, trempés la
veille

— 2 oignons

— 3 ou 4 tomates

— 2 ou 3 pommes de terre
— 1/2 louche d'huile

— 1 pincée de poivre noir
— 1 morceau de beurre

— 3 w@ufs durs

— Sel

20. Berkoukes b’l-gaddid
Petits plombs aux légumes

COMPOSITION

— 500 ¢ de berkoukes (voir
préparation n°® 196)

— Quelques morceaux de
_viande séchée (qaddid) (voir
recette n°® 382)

— 3 ou 4 navets

— 3 ou 4 carottes

— 3 ou 4 pommes de terre
— I tranche de courge

— 2 ou 3 courgettes

— 2 oignons

— 1 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

— 1/2 louche d huile

— I piment sec rouge :
felfel driss* (facultatif)

— 1 pincée de poivre noir
— 1 bouquet de coriandre
(gasbour *)

— Sel

a_b-ﬂf‘;f,ju_b,;;

PREPARATION

® Faites blanchir dans plusieurs eaux les haricots et
égouttez.

® Faites revenir dans l'huile les tomates passées a la
moulinette, les oignons coupés en gros morceaux, le
poivre noir et le sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Plongez les haricots et les pommes de terre coupées
en dés et laissez cuire.

® Pendant ce temps cuisez les petits plombs a la vapeur
apres les avoir enduits d'un peu d’huile.
— Beurrez apreés cuisson.

® Lorsque les légumes auront bien cuits, retirez du feu.
— Passez pour recueillir tous les légumes.

— Versez les berkoukes dans un plat de service rond et
creux, ajoutez les légumes et mélangez délicatement.
— Garnissez d'ceufs durs coupés en rondelles.

— Servez chaud.

-:’:-"-'l.’w":*f‘:

PREPARATION

® Trempez et lavez les morceaux de viande.

— Faites-les revenir dans l'huile, avec les oignons rapés,
le concentré de tomates dilué dans un demi-verre d'eau,
les carottes, les navets, les pommes de terre et les
courgettes coupés en dés, le poivre noir, le piment et
le sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau chaude et laissez cuire.
— A mi-cuisson, ajoutez la tranche de courge, épluchée
et coupée en petits morceaux.

® Quelques minutes avant la fin de cuisson, ajoutez
1 litre et 1/2 environ d'eau chaude dans la sauce.

— Jetez en pluie les berkoukes dans la sauce, saupou-
drez de coriandre hachée et laissez cuire, jusqu'a ce que
les grains s'écrasent facilement entre les doigts.

— Servez bien chaud.
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21. Hrira b'z-za “ter
Soupe au thym sauvage

COMPOSITION

— 5 tomates fraiches ou

2 bonnes cuillerées a soupe
de concentré de tomates

— 4 gousses d'ail

— 1 piment sec fort ou da
défaut du poivre noir

— 1 cuillerée a café rase de
thym sauvage (za'ter *) pilé
— 1/2 cuillerée a café de
carvi (kerwiya*)

— 1 cuillerée a café rase de
poivre rouge

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou margarine

— I verre a eau de farine
— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Passez les tomates a la moulinette.
— Faites-les revenir dans 'huile et le beurre.

® Pilez le piment avec l'ail, le thym, le carvi, le poivre
rouge et le sel.

— Diluez le tout avec 1/2 verre d'eau.

— Versez sur les tomates.

— Laissez encore revenir quelques minutes.

— Mouillez avec 1 litre d’eau environ et laissez cuire.

® Entre-temps délayez la farine dans 1/2 litre d’eau.
— Passez dans une passoire pour éviter les grumaux.
— Versez ensuite petit & petit dans la marmite en re-
muant rapidement.

— Remettez sur le feu et continuez a remuer doucement.
— Donnez encore quelques bouillons jusqu'a ce que la
farine soit bien cuite.

— Cette soupe doit étre veloutée et non épaisse (ajoutez
de I'eau chaude si nécessaire).

La farine peut étre remplacée par du levain préparé la veille
avec de la farine, quelques gouites de vinaigre, le jus d’un
citron et de l'eaw.




22. Mdechcha

Soupe de semoule

COMPOSITION

— 4 ou 5 tomates fraiches
ou 2 cuillerées a soupe de
concentré de tomates

— 4 gousses d'ail

— 5 ou 6 branches de menthe
pouliot (flivou *)

— 1 piment sec ou a défaut
du poivre noir

— 1/2 cuillerée a café de
carvi (kerwiya *)

— 1 cuillerée a café rase de
poivre rouge

— 1| verre a eau de grosse
semoule

— 1/2 louche d'huile

— Sel

S e

PREPARATION

® Faites revenir dans l'huile les tomates passées a la
moulinette ou le concentré de tomates dilué dans un
verre d'eau.

— Pilez le piment, l'ail, les feuilles de pouliot, poivre
rouge et le sel.

— Diluez le tout avec 1 cuillerée d'eau et,

— Versez I'ensemble dans la marmite.

— Laissez mijoter quelques instants.

® Mouillez avec 1 litre d’eau environ (la quantité de
I'eau dépend de la quantité de soupe désirée).

— Faites bouillir.

— Jetez la semoule en pluie.

— Laissez cuire a petit feu, en prenant soin de remuer
de temps a autre afin que la pate n'attache pas.

— Servez chaud.
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23. Tchich ’l-gmah — Chorba b’-cherchem Soupe aux grains de blé
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23. Tchich 'I-gmah — Chorba b’-cherchem

Soupe aux grains de blé

COMPOSITION

— 250 ¢ de blé

— 1 poignée de pois chiches,
| de haricots secs er 1 de
feves séches décortiquées,
trempés la veille

— 2 cuillerées a soupe de
concentré de tomates

— Tous les légumes de la
saison (2 ou 3 de chaque, et
coupés en petits dés)

— 1)2 louche d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
la graisse du khli' (voir
recette n° 382)

— 1 cuillerée a soupe rase
de poivre rouge

— 12 cuillerée a café de
poivre noir

— I cuillerée a café de
carvi (kerwiya *)

— 1| bon bouquet de
coriandre (gasbour *)

— 1 bougquet de persil

— 2 branches de céleri

Observations :

L Bl B Sl

PREPARATION

® Préparez le blé la veille.

— Mettez-le dans un plat et aspergez légérement d'eau.
— Pilez les grains de blé par petites poignées dans un
pilon (en bois de préférence) en donnant de petits coups
pour oter le son.

— Laissez sécher a l'air dans un plateau.

— Secouez le plateau afin d'éparpiller tout le son.

— Mettez a tremper dans l'eau.

— Faites cuire dans 1'eau bouillante salée.

® Faites revenir dans 'huile 'oignon rapé.

— Ajoutez le concentré de tomates dilué¢ dans 1 verre
d'eau, la graisse, les épices et le sel et laissez encore
revenir.

— Mouillez de 3 litres d'eau environ.

— Porlez a ébullition.

® Décortiquez les feves.

— Jetez tous les légumes secs dans le bouillon et faites
cuire.

— A mi-cuisson, retirez du feu, plongez les Iégumes frais
épluchés et coupés en petits dés ainsi que les herbes
hachées.

— Couvrez et terminez la cuisson,

® Retirez du feu.

— Egouttez les grains de blé et versez-les dans le bouil-
lon.

— Saupoudrez de coriandre et de carvi.

— Couvrez et laissez cuire quelques minutes.

— Retirez lorsque les grains de blé s'écrasent facilement
avec les doigts.

— Si votre soupe est trop épaisse, ajoutez de l'eau
chaude, donnez quelques bouillons et retirez du feu,
— Servez brilant.

Tchich’l-gmah est une soupe ol l'on peut mettre tous les
légumes disponibles.
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24. Tchicha b’z-za “tar

Soupe au thym sauvage

COMPOSITION

— 1 verre a eau d'orge
concassé (Tchich ch-chtir *)
— 1 livre de tomates fraiches
ou 2 cuillerées a soupe de
concentré de tomates

— 1 cuillerée a soupe remplie
de thym sauvage pilé trés fin
— 1]2 louche d'huile ou

2 cuillerées a soupe de graisse
de khli® (voir recette

n° 382)

— 3 ou 4 pousses d'ail

— 1 piment fort rouge
(facultatif)

— Sel

— Citron

Observations :

42
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PREPARATION

® Faites revenir les gousses d'ail entiéres a petit feu
dans I'huile.

— Ajoutez les tomates passées au moulin a légumes
(disque fin) ou le concentré de tomates dilué dans 1 verre
d'eau et laissez encore revenir.

— Mouillez de 2 litres d'eau environ.

— Amenez a ébullition.

— Saupoudrez de thym tout en remuant puis plongez
le piment entier dans le bouillon.

® Donnez quelques bouillons.

— Versez en pluie la tchicha en remuant sans arrét pour
ne pas former de grumaux.

— Couvrez et laissez cuire a feu modéré en prenant soin
de ne pas laisser attacher (cette soupe doit étre tres

légere).

Cette soupe fortemeni relevée est servie avec un filet de
citron.
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26. Bayd m “ammer b’s-sardine (Eufs farcis aux sardines 4




25. Badendjel b’l-khel v

™ .
Aubergines au vinaigre JJ Lo sl
COMPOSITION PREPARATION
— 500 g d'aubergines ® Equeutez les aubergines.
— 1 cuillerée a soupe de — Lavez-les bien.
vinaigre — Mettez a cuire dans de l'eau salée.
— 2 cuillerées a soupe — Epluchez-les (la peau s'arrache facilement).
d'huile d’olive — Ecrasez-les avec une fourchette dans une assiette,
— 2 gousses d'ail plate de préférence.
— Sel — Arrosez de vinaigre et vérifiez le sel.

— Laissez macérer 1 heure environ.

® Ecrasez l'ail et ajoutez-le a la purée d’aubergines.
— Arrosez d’huile d'olive et servez.

26. Bayd m “ammar b’s-sardine

(Eufs farcis aux sardines w‘i"""b_,_rf-' v
COMPOSITION PREPARATION

— 3 aufs ® Faites bouillir les ceufs dans de I'eau bouillante jusqu’a
— 1 boite de sardines a ce qu'ils durcissent.

lhuile — Coupez-les en 2 dans le sens de la longueur.

— 1 morceau de pain rassis — Enlevez les jaunes et réservez.

— Persil

® Retirez les arétes et les queues des sardines.
— Ecrasez ces derniéres avec les jaunes d'ceufs réservés
et la mie de pain trempée dans l'eau auparavant.

— Feuilles de laitue
— Quelques gouttes de

vinaigre < e e il SRR
— 2 cuillerées & soupe - 1 rrosez Léine w]nalgle te faite avec 'huile, le vinaigre
d'huile et 1 soupgon de sel.

— 1 soupgon de sel — Meélangez le tout.

® Remplissez les ceufs de cette farce et disposez dans
un plat a hors-d'ceuvre.

— Faites la décoration avec des feuilles de laitue net-
toyées et assaisonnées et saupoudrez avec du persil

haché.
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27. Chlada bandjar
Salade de betteraves

COMPOSITION

— I kg de betteraves

— 3 belles tomates

— 1 petit oignon

— 1 bouquet de persil

— Quelques olives noires
— 3 cuillerées a soupe

d huile

— 1/2 cuillerée a soupe de
vinaigre

— Sel

Observations :

PREPARATION

® Coupez les queues des betteraves.

— Rincez-les bien.

— Faites-les cuire & l'eau salée jusqu'a ce qu'elles
deviennent tendres.

® Coupez-les en rondelles assez minces (1/2 cm d’épais-
seur).

— Disposez-les dans une assiette plate.

— Rapez dessus un oignon.

® Préparez une vinaigrette avec I'huile, le vinaigre et le
sel.

— Versez la moitié de cette vinaigrette sur les betteraves
et mélangez le tout.

® Coupez les tomates en tranches.

— Arrosez-les de la 2° moitié de vinaigrette.
— Disposez-les tout autour des betteraves.
— Décorez d’olives noires.

— Saupoudrez le tout de persil haché.

Vous pouvez garnir cette salade de quelques quartiers d’ceufs
durs.

28. Chlada felfel

Salade de poivrons et tomates

COMPOSITION

— 1/2 livre de poivrons

— 2 belles tomates

— 2 pousses d'ail

— I poignée d'olives vertes
— 1 poignée d'olives noires
— Quelques anchois

— Poivre noir

— 4 cuillerées a soupe
d'huile

— 1]2 cuillerée a soupe de
vinaigre

Sel

46

PREPARATION

® Passez les poivrons dans un four trés chaud ou sur un
gril ou mieux encore sur un feu de charbon de bois.

— Enlevez la pellicule qui les entoure.

— Epépinez-les.

— Coupez-les en morceaux. -

® Pelez les tomates (vous réussirez cette opération faci-
lement si vous les plongez 2 ou 3 minutes dans de l'eau
bouillante).

— Coupez-les en tranches assez fines.

® Préparez une vinaigrette avec l'huile, l'ail écrasé, le
vinaigre, le poivre et le sel et battez-la bien a l'aide
d'une fourchette.

— Disposez les tomates dans une assiette plate et
entourez-les de poivrons.

— Arrosez de la vinaigrette.

— Décorez avec les olives et les anchois.



29. Felfel b’tomatich
Pojvrons a la tomate

COMPOSITION

— 1 kg de poivrons

— 4 belles tomates fraiches
— 3 cuillerées a soupe

d’ huile i

— 3 gousses d'ail

— 1/2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

= Sel

Observations :

b Lok (a5

PREPARATION

® Grillez les poivrons directement sur un feu de charbon
de bois ou sur une plaque si vous utilisez un réchaud a
gaz.

— Disposez-les au fur et a mesure dans un récipient et
couyrez.

— Pelez-les ensuite et coupez-les en petits morceaux
apres les avoir épépinés.

® Coupez également les tomates en petits morceaux
apres les avoir épluchées et épépinées.

® Faites revenir a petit feu 1'ail dans l'huile.
— Ajoutez les tomates, le poivre rouge et le sel, sans

mettre d’eau.

— A mi-cuisson des tomates, ajoutez les poivrons.

— Laissez cuire a feu doux et a découvert tout en re-
muant de temps a autre jusqu'a réduction de la sauce
et réapparition de l'huile de cuisson.

— Servez chaud ou froid.

Si vous désirez une salade assez relevée, ajoutez un petit
piment fort vert avec les poivrons.
Cette salade peut se conserver 2 ou 3 jours au frais.

47



30. Felfel b’zit *z-zitoun
Poivrons a 'huile d’olive

COMPOSITION

— 1 kg de poivrons
— 3 cuillerées a soupe
d'huile d'olive

— Sel

Observations :

P IRIPER SR

PREPARATION

® Grillez les poivrons directement sur un feu de char-
bon de bois ou dans un four trés chaud ou encore sur
un gril et directement sur un feu de gaz.

® Pelez-les ensuite.

— Coupez-les en petits morceaux aprés les avoir épé-
pinés.

— Pilez-les délicatement dans un petit mortier en bois
(attention, ne les réduisez pas en purée).

— Salez et mélangez.

— Arrosez largement d’huile d’olive.

— Servez bien frais.

Vous pouvez hacher finement les poivrons sur une planche,
au lieu de les piler.

Une petite tomate grillée, épluchée, épépinée et enfin coupée
en petits morceaux peut étre ajoutée dans cette salade.




31. Foul mbakhkher
Feves a la vapeur

COMPOSITION

— 1 kg de grosses feves
— 2 cuillerées a soupe
d’huile d'olive

— 1 cuillerée a café de
cumin

— Sel

— Persil

Observations :

L

.
:

PREPARATION

® Ecossez les feves.
— Faites cuire les graines a la vapeur.

® Une fois cuites et bien tendres versez-les dans le plat
de service et arrosez d’huile d'olive.

— Saupoudrez de sel et de cumin.

— Garnissez de persil haché.

— Servez trés chaud.

Quelques dés de beurre peuvent bien remplacer ['huile
d’olive.
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33. Khyar b'tomatich Salade de concombres et tomates
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32. ’l-fwila

Féves au citron

COMPOSITION

— I kg de féves

— I citron

— | bouquet de persil

— 1/2 téte d'ail

— 1/2 cuillerée a café de
cumin

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

- 33. Khyar b’tomatich

Salade de concombres et
tomates

COMPOSITION

— 2 concombres

— 2 tomates

— 1 petit oignon

— Olives vertes ou noires
— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
vinaigre

— 1 pincée de sel

=l sal|

-

PREPARATION

® Choisissez des féves bien tendres.
— Nettoyez-les et coupez-les en petits trongons.

® Mettez-les dans une cocotte.

— Ajoutez le jus d’l citron entier, une bonne poignée de
persil haché, le cumin, le poivre noir et les gousses
d'ail (sans aucune goutte d'eau).

— Mettez a cuire a petit feu.

® Une fois les feves cuites, salez et laissez encore mijoter
quelques instants,
— Servez chaud ou froid.

cliiblobs_La

PREPARATION

® Rincez les concombres.

— Epluchez-les.

— Gortitez-les et jetez ceux qui sont amers.

— Coupez-les en rondelles de 3 mm environ d’épaisseur.
— Assaisonnez-les d’huile, de vinaigre et de sel.

® [avez les tomates et coupez-les en tranches.
— Assaisonnez-les également d’huile, de vinaigre et de
sel.

® Dressez les concombres dans un saladier, garnissez de
tomates et rapez dessus le petit oignon.

— Parsemez le tout de quelques olives et servez bien
frais.

51



34. Qar Ca-_!::’l-khel

Courgettes au vinaigre

COMPOSITION

— 500 g de courgettes
— 1 feuille de laurier

— 1 pincée de poivre noir
— I pincée de cumin

— 1/2 cuillerée a soupe de
vinaigre

— Persil

— 1 cuillerée a soupe
d’huile d'olive

— Sel

Observations :

35. Sardine b’l-besla
Sardines a 'oignon

COMPOSITION

— I boite de sardines
entieres a ['huile

— 1 oignon blanc et rond
— 100 ¢ dolives noires
— Vinaigre

— Sel

Observations :

52
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PREPARATION

® Coupez les courgettes en rondelles assez fines, 1/2 cm
environ d’épaisseur.

— Mettez a cuire dans un verre d'eau avec le laurier,
le poivre noir, le cumin et le sel.

— Egouttez bien et mettez-les dans une assiette plate.

® Préparez une vinaigrette avec 1'huile d’olive, le vinaigre
et l'ail écrasé.

— Artosez les courgettes de cette vinaigrette.

— Saupoudrez de persil haché.

— Consommez chaud ou froid.

Méme préparation avec des haricots verts ou avec des cardes,
mais le temps de cuisson est beaucoup plus long.

PREPARATION

® Coupez l'oignon en rondelles tres fines.

— Salez et laissez dégorger 2 heures environ.
— Retirez-en le jus en pressant légérement.
— Arrosez de vinaigre.

® Disposez les sardines dans une assiette, plate de

préférence.

£ " =
— Déposez dessus les rondelles d'oignon.
— Décorez d’olives noires.

En saison, décorez avec quelques rondelles de tomates assai-
sonneées.




36. Zrodiya b’l-kemmoun

Carottes au cumin

COMPOSITION

— 1 kg de carottes (petites
de préférence)

— 4 cuillerées a soupe

d huile

— 3 gousses d'ail

— I cuillerée a café de
cumin

— 1 bouquet de persil ou de
coriandre (qasbour *)

— 1)2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— Sel

Observations :

C);}G L a;‘-’.’../.}

PREPARATION

® Grattez ou épluchez les carottes.
— Coupez-les en dés en extrayant le cceur.
— Lavez et €gouttez.

® Pilez l'ail avec le cumin et le poivre rouge.

— Diluez avec 2 cuillerées a soupe d’eau.

— Versez dans un fait-tout, ajoutez l'huile et faites
revenir a petit feu.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Plongez les carottes dans la sauce et saupoudrez de
persil (ou de coriandre) haché.

— Couvrez et laissez cuire a petit feu en vérifiant l'eau
pendant la cuisson. (Vous pouvez ajouter de 'eau chaude
si c'est nécessaire.)

— Lorsque les carottes sont fondantes réduisez la sauce
au maximum jusqu'a réapparition de 'huile de cuisson.

Consommez cette salade chaude ou froide.
Peut se conserver 2 ou 3 jours.
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37. Zrodiya mcharmla
Carottes au vinaigre

COMPOSITION

— 500 g de caroltes

— 3 cuillerées a soupe

d huile

— 3 gousses d'ail

— 1 piment fort (felfel
driss’ *) ou a défaut du
poivre noir

— 1/2 cuillerée a café de
carvi (kerwiya™*)

— 1 cuillerée a café rase de
poivre rouge

— I cuillerée a soupe de
vinaigre

— Sel

Observations :

E-L'ﬂl’ @JJJ.}

PREPARATION

® Grattez les carottes et coupez-les en rondelles.
— Faites-les cuire dans l'eau bouillante salée.

® Entre-temps préparez une dersa :

— Pilez l'ail avec le piment ou le poivre noir, le carvi
et le sel.

— Diluez avec 1 cuillerée a soupe d’eau.

— Faites revenir le tout dans I'huile.

— Ajoutez les rondelles de carottes cuites.

— Couvrez et laissez cuire encore quelques minutes a
petit feu afin que les carottes s'imprégnent bien de
sauce.

— Arrosez de vinaigre (suivant les gofits).

— Consommez chaud ou froid.

Méme préparation avec des courgettes, des pommes de terre,
etc., coupées en dés.




(EUFS
BOURAKS
TOURTES
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38. Bayd b’tomatich
Omelette a la tomate

COMPOSITION

— 4 @ufs

— 4 tomates

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 bouquer de persil
—.5¢é]

39. Bayd b’t-toum
Omelette a Vail

COMPOSITION

— 4 wufs

— 2 cuillerées a soupe
d’huile

— 1]2 téte dail

— I petit piment rouge
(felfel gnawa ou felfel
driss *)

— cumin

— 4 belles tomates

— Sel

icdb Lo ok w2

PREPARATION

® Pelez les tomates (plongez-les dans de 1'eau bouillante,
la peau se détache facilement).

— Coupez-les en dés.

— Faites-les cuire dans I'huile et le sel (dans une poéle).

® Battez les ceufs en omelette.

— Lorsque les tomates sont cuites, versez dessus les
ceufs.

— Laissez cuire encore quelques minutes a petit feu.
— Saupoudrez de persil haché.

— Servez chaud.

PREPARATION

® Plongez les tomates dans I'eau bouillante pendant 1 ou
2 mn.
— Retirez-les, pelez-les et coupez-les en dés.

® Mettez 'huile dans 1 poéle.

— Faites revenir les gousses d'ail.

— Ajoutez les tomates et le piment entier.
— Mettez a cuire.

— Saupoudrez de cumin et salez.

® Entre-temps, battez les ceufs.

— Quand les tomates sont cuites, versez les ceufs dessus.
— Donnez 1 tour de poéle pour mélanger le tout.

— Laissez cuire encore 4 a 5 mn et retirez.

57



U}

40. Bourak b’d-d’youl
Bouraks en pate feuilletée

COMPOSITION

— 1 douzaine de feuilles de
d’'youl (voir recette n°® 267)
— 300 g de viande hachée
— 4 eufs

— 1 bougquet de persil

— 1 botte d’épinards

— 1 petit oignon sec

— I cuillerée a soupe de
beurre

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— Sel

— Huile pour friture

Observations :

PREPARATION

® Préparez la farce.

— Faites revenir dans le beurre l'oignon rapé.

— Ajoutez la viande hachée et les épices.

— Meélangez bien le tout.

— Laissez cuire a petit feu 10 mn environ.

— Faites fondre a petit feu les épinards coupés en lanie-
res et bien lavés.

— Faites une omelette coulante avec les ceufs et le
persil.

— Mélangez viande hachée et épinards.

® Séparez les feuilles de d'youl.

— Mettez a l'extrémité de chacune d’elles une cuillerée
? soupe de hachis et recouvrez d’'un petit morceau d’'ome-
ette.

— Pliez 2 bords opposés de la feuille pour obtenir un
rectangle.

— Roulez en forme de cigare en commengant par le coté
qui contient la farce.

— Disposez au fur et & mesure sur un plateau.

® Plongez ces cigares dans une friture pas tres chaude
— Dorez les 2 cotés.

— Egouttez.

— Servez chaud avec des tranches de citron.

A Torigine ces bouraks se font sans épinards, avec viande
hachée et ceufs seulement.

A défaut d’épinards, vous pouvez utiliser des blettes.




41. Bourak b'djed]
Bouraks au poulet

COMPOSITION

Pour la farce:

— 1 poulet

— 4 aufs

— 12 litre de lait

— 4 cuillerées a soupe rases
de [arine

— Fromage rapé

— 2 pincées de poivre noir
— 4 cuillerées a soupe de
beurre on de smen*

— 1 cuillerée a soupe d’huile
— | oignon

— | pincée de cannelle

— Sel

Pour la pite :

— 3 verres a eau de farine
— Un peu moins d'l verre
d'huile et beurre

— | wuf

— Sel

— Eau

&BL @by

PREPARATION

® Videz et flambez le poulet pour le débarrasser de tout
le duvet.

— Coupez-le en morceaux.

— Rincez-les bien.

— Disposez les ailes et les cuisses dans la cocotte et
réservez le reste pour une soupe (chorba beida, par
exemple). :

— Rapez l'oignon sur le poulet.

— Faites revenir avec 2 cuillerées a soupe de beurre et
une d'huile.

— Ajoutez 1 pincée de poivre noir, 1 de cannelle et du
sel,

— Mouillez avec 1 verre d’eau.

— Couvrez et laissez cuire a petit feu.

® Entre-temps préparez une sauce blanche :

— Versez la farine petit a petit dans le lait froid.

— Ajoutez les ceufs battus et mélangez.

— Saupoudrez la préparation de fromage rapé en mélan-
geant au fur et 2 mesure.

— Salez et poivrez.

— Battez encore bien le tout.

— Faites cuire a petit feu, lorsque le mélange sera
onctueux, retirez du feu et réservez.

® Une fois le poulet cuit, désossez-le et émiettez-le.
— Meélangez-le ensuite a la sauce blanche, réservez pour
la farce des bouraks.

® Préparez la pate a bouraks :

— Tamisez la farine.

— Saupoudrez d'une pincée de sel.

— Faites la fontaine.

— Versez au centre 1'huile, le beurre fondu et l'ceuf.
— Mélangez bien le tout.

— Mouillez avec un peu d'eau et pétrissez jusqu'a obten-
tion d'une pate facile a étaler.

— A)baissez la pate au rouleau (2 mm environ d'épais-
seur).

— Coupez-la en disques de 10 cm environ de diameétre.

® Disposez au centre de chaque disque une cuillerée de
farce.

— Fermez les chaussons en soudant bien les bords.

— Badigeonnez-les de beurre.

— Passez-les au four moyen.

— Retirez, lorsque les chaussons sont bien dorés.

— Servez chaud ou froid.
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42. Bourak b’l-batata
Bouraks 2 la pomme de
terre

COMPOSITION

— 1 douzaine de feuilles de
d'youl (voir recette n° 267)
— 1 kg de pommes de terre
— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 1 oignon

— 2 pousses d'ail

— | bouquet de persil

— 1)2 cuillerée a café de
poivre rouge

— 2 pincées de poivre noir
— I cuillerée a café bien
remplie de cumin
(kemmoun *)

— Sel

— Huile pour friture

Observations :
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PREPARATION
® Pelez et coupez en 2 les pommes de terre.
— Lavez et salez-les légerement.

— Faites-les cuire a la vapeur.
— Quand elles sont bien fondantes, retirez-les du feu

et passez-les 4 la moulinette pour les réduire en purée.

® Ripez l'oignon et l'ail dans une assiette creuse.

— Ajoutez le persil haché et les épices.

— Diluez avec 1/2 cuillerée a soupe d'huile.

— Mélangez bien le tout et faites revenir dans l'huile
restante.

— Versez le tout sur la purée de pommes de terre.

— Cassez 2 ceufs dessus.

— Pétrissez bien avec les mains.

® Séparez les feuilles de d’youl.

— Mettez a l'extrémité de chacune d’elles, une cuillerée
a soupe de purée.

— Pliez les 2 bords opposés de la feuille pour obtenir

un rectangle.
— Roulez en forme de cigares en commencant par le

cHté qui contient la farce.

® Faites chauffer 'huile de friture dans une poéle.
— Réduisez le feu et plongez les bouraks.

— Faites dorer les 2 faces.

— Servez chaud.

Vous pouvez ajouter un peu de viande hachée avec l'oignon
et 1'ail et faire revenir le tout.




43. Bourak b’l-djbene
Bouraks au fromage

COMPOSITION

1 douzaine de feuilles de
d'youl (voir recette n° 267)
— 300 g de viande hachée
— 1 morceau de fromage
(gruyére de préférence)

— 1 oignon sec

— 1 pincée de cannelle

— 1 pincée de poivre noir
— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 bouqguet de persil

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Mélangez la viande hachée, avec l'oignon rapé, le per-
sil haché, la cannelle, le poivre et le sel.

— Faites cuire le tout avec 1 cuillerée de beurre.

— Coupez le fromage en tranches assez fines de 2 cm
de large sur 5 cm de long ou rapezle s'il est dur.

® Séparez les feuilles de d'youl.

— Mettez a l'extrémité de chacune d’elle 1 cuillerée 2
soupe de farce.

— Recouvrez avec 1 tranche de fromage ou saupoudrez
de fromage rapé.

— Pliez les bords.

— Roulez en forme de cigares en commencgant par le
coté qui contient la farce.

® Plongez ces cigares dans une friture assez chaude sur
feu modéré.

— Dorez les 2 cbHtés.

— Servez chaud avec des tranches de citron.

Vous pouvez utiliser n'importe quel genre de fromage.
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44. Bourak b’l-“djina
Bouraks en pate brisée

COMPOSITION

Pour la pate :

— 3 verres a eau de farine
— Un peu moins d'l verre
d huile et de beurre

— FEau

— Sel

Pour la farce:

— 300 g de viande hachée
— 4 wufs

— 1 oignon

— | bouquet de persil

— I cuillerée a soupe de
beurre

— | pincée de poivre noir
— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Préparez la pate.

— Tamisez la farine.

— Saupoudrez d'l pincée de sel.

— Faites la fontaine.

— Versez au milieu l'huile et le beurre fondu.

— Mélangez bien le tout.

— Mouillez avec un peu d'eau et pétrissez jusqu'a ce
que la pate devienne consistante et facile 4 abaisser au
rouleau.

® Préparez la farce:

— Meélangez la viande, l'oignon rapé, le persil haché, le
poivre, la cannelle et le sel.

— Faites cuire a feu doux dans le beurre.

— Battez les ceufs dans une assiette et versez sur la
viande en remuant le tout.

— Retirez du feu et laissez refroidir.

® Abaissez la pate au rouleau (2 mm envirdn d'épais-
seur).

— Coupezla en disques de 10 cm environ de diametre
(avec 1 couvercle de cafetiere par exemple).

— Disposez au centre de chaque disque une cuillerée de
farce.

— Fermez les chaussons en soudant bien les bords.

— Dorez dans une friture pas trés chaude.

— Retirez quand les chaussons sont dorés.

— Servez chaud.

Vous pouvez faire dorer les chaussons au four apres les avoir
enduits de beurre fondu.

Vous pouvez suivant votre fantaisie servir ces bouraks avec
une jardiniere de légumes ou arrosés de sauce tomate.




+5. Bourak b’tomatich
Crépes farcies a la sauce

tomate

COMPOSITION

Pour la pate a crépes:
(pour 1 trentaine de crépes)
— 500 g de farine

— 3 eufs

— 30 g de beurre ou

2 cuillerées a soupe d'huile
— 1/2 litre de lait

— 1)2 litre d'eau

— Sel

Pour la farce:

— 500 g de viande hachée
— I oignon

— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 pincée de poivre noir
— I pincée de cannelle
— Sel

Pour la sauce tomate :

— 500 g de tomates fraiches
ou 3 cuillerées a soupe de
concentré

— 1 oignon

— 1 cuillerée a soupe
d'huile

— I pincée de poivre noir
— I pincée de cannelle

— Sel
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PREPARATION

® Préparez la pate a crépes:

— Tamisez la farine et disposez-la en fontaine.

— Versez au centre le beurre fondu et le sel.

— Mélangez ces éléments en les délayant peu a peu avec
le lait puis avec l'eau.

— Ajoutez a cette pate les ceufs battus en omelette.

— Passez dans une passoire si votre pate présente des

grumeaux.
— Couvrez et laissez reposer 1/2 h environ.

® Entre-temps préparez la farce:

— Meélangez la viande hachée, l'oignon rapé, le poivre,
la cannelle et le sel. -

— Faites cuire a couvert et a petit feu dans le beurre.

® Préparez la sauce tomate :

— Passez les tomates a la moulinette ou diluez le
concentré avec | verre d'eau.

— Faites revenir l'oignon rapé dans l'huile.

— Ajoutez la tomate.

— Assaisonnez.
— Laissez cuire quelques minutes.

® Beurrez une poéle mise a chauffer sur feu moyen.

— Versez dedans 1/2 louche environ de pate a crépes.
— Quand elle est prise d'un c6té, retournez-la.

— Répétez l'opération jusqu'a épuisement de toute la
pate.

® Garnissez le milieu de chaque crépe, d'l cuillerée de

farce.

— Roulez-la comme un cigare.

— Rangez au fur et 4 mesure sur une tdle beurrée.

— Passez au four assez chaud quelques minutes.

— Retirez et arrosez de sauce tomate.

— Repassez au four encore quelques minutes et servez.
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46. Brik
Chaussons aux ceufs

COMPOSITION

Pour 6 briks :

— 1/2 douzaine de d'youl
(voir recette n® 267)

— 6 eeufs

— 1 bouquet de persil haché
finement

— Huile pour la friture

— Sel

Observations :
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PREPARATION
® Mettez i‘huile a chauffer dans une poéle.

® Séparez les feuilles de d'youl.

— Etalez une feuille de d'youl sur une assiette.

— Versez au milieu un ceuf cru.

— Saupoudrez de persil haché et d'un soupgon de sel.
— Pliez la feuille en deux ou en quatre.

— Approchez l'assiette de la poéle a frire (I'huile doit
étre assez chaude).

— Faites glisser la brik dans la friture (la face infé-
rieure doit dorer trés vite afin que l'ceuf reste coulant).
— Retournez la brik pour faire dorer l'autre face.

— Servez chaud avec des tranches de citron.

La tradition veut qu'en dégustant ces chaussons, aucune
goutte de l'ceuf ne doit couler dans l'assiette. Aura un gage
celui qui ne fera pas trés attention.




47. Mokh ’ch-chikh
Omelette aux courgettes

COMPOSITION

— 500 g de courgettes
(petites)

— 4 @ufs

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 1]2 cuillerée a café de
cumin

— Sel

Pour la dersa:

— 3 gousses d'ail

— 1 cuillerée a café de
poivre rouge ou I piment
sec rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
cumin

— Sel

s g
PREPARATION

® Nettoyez les courgettes.

— Coupez les queues et les tétes.

— Rincez-les.

— Coupez-les en 4 dans le sens de la longueur puis en 2
dans le sens de la largeur.

— Mettez-les dans un fait-tout et versez dessus I'huile.

® Préparez la dersa:

— Pilez ensemble l'ail, le poivre rouge ou le piment, le
poivre noir, le cumin et le sel.

— Diluez avec 1/2 verre d’eau.

— Versez le tout sur les courgettes.

— Faites cuire a petit feu.

— Lorsque les courgettes sont bien tendres et la sauce
trés réduite, battez les ceufs en omelette et saupoudrez
d’l pincée de sel.

— Versez-les sur les courgettes.

— Laissez cuire,
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48. Moummou fi hdjer’'mmou

Petits bouraks farcis

COMPOSITION

— 1 douzaine de belles
feuilles de d’youl (pdte
feuilletée, voir n° 267)

— 300 ¢ de viande hachée
— 2 ufs

— I botte de persil

— 1 oignon

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— I cuillerée a soupe de
beurre

— Sel

— Huile pour friture

Observations :

v > o
PREPARATION

® Faites cuire la viande avec le beurre, I'oignon rapé,
le persil haché et les épices.

— Battez les ceufs en omelette.

— Ajoutez-les a la viande hachée.

— Remettez & cuire encore 2 a 3 mn.

— Retirez du feu.

® Coupez les feuilles de d'youl en 4.

— Mettez au milieu de chaque quartier de feuille 1 petite
cuillerée a café de farce.

— Enroulez pour former un petit cigare.

— Faites chauffer 'huile dans une poéle.

— Réduisez le feu.

— Plongez les petits bouraks.

— Dorez les 2 faces.

— Egouttez.

— Servez avec des tranches de citron.

Vous pouvez laisser les feuilles de d’youl entiéres et avoir
ainsi de beaux bouraks.

65



49. Torta b’d-d’youl
Tourte en pate feuilletée

COMPOSITION

— 1 douzaise de feuilles de
d'youl (voir recette n® 267)
— 500 g de viande hachée
— 1 oignon sec

— 1 pincée de cannelle

— 1 pincée de poivre noir
— 1 bouquet de persil

— 4 ceufs

— 1 cuillerée de beurre ou
de smen*

— 1 louche dhuile pour
friture

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Mélangez la viande hachée avec I'oignon rapé, le persil
haché, le poivre, la cannelle et le sel.
— Faites cuire le tout dans le beurre.

® Cassez et battez les ceufs.
— Faites-les cuire en omelette assez coulante.

® Disposez dans une assiette assez grande et plate une
premiére couche de feuilles en les faisant chevaucher de
maniére 4 ce que les bords retombent en dehors de
I'assiette.

— Renforcez d'une feuille au milieu.

— Etalez au milieu sur toute la surface de l'assiette le
hachis, puis l'omelette.

— Repliez alors les feuilles débordantes.

— Recouvrez en disposant de nouveau une autre cou-
che de feuilles, se chevauchant également et les bords
retombant en dehors de l'assiette.

— Rentrez ces bords a l'intérieur.

® Versez I'huile dans un moule ou une poéle assez large
qui va sur le feu.

— Faites chauffer puis réduisez la flamme.

— Glissez la galette délicatement dans la friture.

— Faites dorer a petit feu la face inférieure.

— Soulevez avec la pointe d’'l couteau la galette, si vous
constatez que le dessous est bien doré, versez l'huile de
friture dans un récipient. Placez sur la poéle un moule
de méme taille et renversez le tout d'un seul coup.

— Remettez 'huile a chauffer et glissez-y délicatement la
tourte une deuxieme fois.

— Dorez alors de méme la 2¢ face.

— Renversez l'huile dans un récipient puis,

— Egouttez bien en tenant la tourte a I'aide d’1 couver-
cle de marmite.

— Servez chaud avec un filet de citron.

On peut faire cuire la torta au four modérément chaud apres
avoir enduit de beurre les feuilles de d'youl.
Faites dorer les deux faces.




50. Torta b’l-“djina
Tourte en pate brisée

COMPOSITION

Pour la péate brisée :

— 3 verres a eau de farine
— Un peu moins d'l verre
d' huile et de beurre ou de
smen *, mélangés

— I ceuf

— 1 pincée de sel

— Eau

Pour la farce:

— 300 g de viande hachée
— 1 oignon sec

— 1 bouquet de persil
— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— 4 eufs

— Fromage rapé

— Sel

Observations :

PREPARATION

® Préparez la pate:

— Tamisez la farine.

— Faites la fontaine.

— Versez au milieu I'huile, le beurre, I'ceuf et le sel.
— Meélangez bien le tout.

— Mouillez avec un peu d’eau en pétrissant en méme
temps {usqu'a obtention d'une péate lisse et maniable.
— Roulez en boule et laissez reposer.

® Préparez la farce:

— Mélangez la viande hachée avec l'oignon rapé, le per-
sil haché, le poivre noir, la cannelle et le sel.

— Faites cuire a petit feu avec du beurre.

— Cassez les ceufs dans une assiette creuse, battez-les
et faites-les cuire en omelette baveuse.

® Divisez la pate de fond en 4 parties égales.

— Abaissez-les au rouleau de fagon a obtenir 4 feuilles
assez fines.

— Beurrez un plat allant au four, rond de préférence.
— Garnissez l'intérieur de 2 feuilles en humectant 1 coté
de beurre fondu.

— Versez dessus la farce: viande hachée d'abord puis
les ceufs, et saupoudrez de fromage rapé.

— Couvrez avec les 2 autres feuilles beurrées également.
— Collez les bords des 4 feuilles en les pingant.

Vous pouvez badigeonner le dessus de la tourte avec 1 jaune
d’ceuf délayé dans un peu d'eau.

Glissez la tourte au four moyen et laissez cuire une vingtaine
de minutes.

Servez-la bien dorée et chaude dés la sortie du four.
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51. Torta sabnakh
Tourte aux épinards

COMPOSITION

— 1 kg d'épinards

— 1/2 douzaine de feuilles
de d'youl (voir n°® 267)

— 4 eufs

— 100 g de viande hachée
—- 50 g de beurre ou de
margarine

— 1 pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
cumin

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Préparez les feuilles de d'youl.
— Equeutez les épinards.

— Rincez-les dans plusieurs eaux.
— Egouttez.

® Mettez une noix de beurre a fondre dans une casserole.
— Jetez la moitié seulement des épinards dans la casse-
role.

— Quand cette moitié aura un peu fondu, mettez-la de
coté dans la poéle et ajoutez la 2¢ moitié d'épinards.
— Ajoutez les épices, couvrez et laissez cuire jusqu'a
évaporation de toute l'eau.

® Beurrez un plal rond allant au four.

— Superposez 2 ou 3 feuilles de d'youl au fond du plat.
— Versez au centre les épinards puis les ceufs battus et
enfin la viande hachée assaisonnée.

— Couvrez avec les 2 ou 3 feuilles restantes.

— Parsemez de quelques dés de beurre.

— Glissez a four chaud, aprés avoir réduit la flamme.
— Servez chaud.

Vous pouvez réaliser cette tourte sans la viande hachée, avec
épinards et ceufs seulement.
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52. Bourak sardine
Beignets de sardines

COMPOSITION

— 1 kg de sardines

— 1 oignon

— 1 bouquet de persil
— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle
— 1/2 cuillerée a café de
cumin

— Sel

— Huile pour friture

Observations :

53. Chtetha gamrone
Crevettes en sauce

COMPOSITION

— I kg de crevettes

— 3 cuillerees a soupe

d huile

— 1 petite téte d'ail

— 12 cuillerée a café de
poivre noir

— | cuillerée a café de
poivre rotige

— /2 cuillerée a café de
cumin

— 1 petite branche de thym
(Z'itra *)

— 3 ou 4 feuilles de laurier
(rand *)

— Sel

— I cuillerée a soupe de
vinaigre

Observations :

PREPARATION

® Nettoyez les sardines.
— Enlevez les arétes et les tétes.
— Disposez a plat.

® Préparez la farce :

— Raépez l'oignon,

— Hachez le persil.

— Meélangez oignon, persil et condiments.

® Prenez une sardine ainsi ouverte. Mettez au milieu un
peu de farce et recouvrez d'une autre sardine.

— Enrobez de farine.

— Faites frire dans une friture assez chaude.

— Egouttez.

— Servez avec des tranches de citron.

L’oignon peut étre remplacé par 2 ou 3 gousses d'ail pilé.

Uy Sl

PREPARATION
® Décortiquez les crevettes,

® Pilez I'ail avec toutes les épices.

— Diluez avec 1/2 verre d'eau.

— Versez dans un fait-tout.

— Ajoutez l'huile, le laurier et le thym.

— Mettez sur le feu.

— Des ébullition, jetez les crevettes dans la sauce et
faites cuire a petit feu.

® Lorsque les crevettes sont cuites, arrosez de vinaigre.
— Laissez encore mijoter 1 ou 2 mn.
— Retirez et servez chaud.

Pour les amateurs de piquant, ajoutez 1 piment sec fort pilé
avec les autres condiments,
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54. Dolma sardine
Pommes de terre farcies aux

sardines

COMPOSITION

— 1 kg de sardines
— 1 kg de pommes de terre
— 2 oignons

— 1 noix de beurre
— 1]2 louche d'huile
— Poivre noir

— Cannelle

— 1 poignée de riz
(facultatif)

— 1 bouquet de persil
— Sel

72

PREPARATION

® Epluchez les pommes de terre.

— Coupez-les en 2 dans le sens de la largeur.
— Creusez un peu le cceur.

— Plongez-les dans une casserole pleine d’eau.

® Préparez la farce:

— Enlevez la téte et 1'aréte centrale des sardines et
disposez-les a plat dans une terrine.

— Ajoutez 1 pincée de cannelle, 1 pincée de poivre noir,
du beurre et du sel.

— Mélangez bien le tout.

® Egouttez les pommes de terre une a une.
— Remplissez-les de farce et réservez.

® Faites revenir le deuxiéme oignon dans l'huile avec
1 pincée de cannelle, 1 pincée de poivre noir et du sel.
— Mouillez avec 1/4 de litre d'eau environ.

— Disposez les pommes de terre dans cette sauce, la
farce par-dessus.

— Couvrez et laissez cuire a petit feu.

— Surveillez la sauce, ajoutez un peu d’eau chaude si
c'est nécessaire.

— Retirez du feu lorsque les pommes de terre sont

fondantes.




55. Hout ’l-koucha

Poisson en tranches au four

COMPOSITION

— 500 g de poisson en
tranches (thon, ou espadon,
ou chien de mer, elc.)

— I kg de pommes de terre
— 3 belles tomates

— 1 oignon

— 3 ou 4 feuilles de laurier
(rdnd *)

— 2 ou 3 branches de thym
(Z'itra *)

— 1 citron

— 3 cuillerées a soupe
d'huile

— 1/2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— I pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
cumin

— Sel

PREPARATION

® Epluchez les pommes de terre et coupez-les en 2 dans
le sens de la longueur puis en rondelles de 1 cm environ
d’épaisseur et salez (si les pommes de terre sont tres
petites, laissez-les entieres).

— Coupez l'oignon et les tomates en rondelles assez

fines.

® Recouvrez le fond d'un plat qui va au four, des feuilles
de laurier et de branches de thym.

— Disposez par-dessus les pommes de terre, puis les
oignons et enfin les tomates.

— Meélangez le poivre noir, le poivre rouge, le cumin et
le sel et diluez avec I'huile.

— Versez le tout sur la préparation.

— Décorez de tranches de citron.

— Enfournez au four assez chaud auquel vous aurez
réduit le feu (5 au thermostat).

® Entre-temps préparez une marinade :

— Mélangez ensemble I'ail rapé, 1/2 cuillerée a café de
poivre rouge, 1 pincée de poivre noir, 1/2 cuillerée a
café de cumin et un peu de sel.

— Passez les tranches de poisson dans cette préparation
et laissez mariner,

® Un C{uart d’heure environ avant la fin de cuisson,
retirez le plat du four.

— Disposez par-dessus les tranches de poisson.

— Arrosez de sauce et remettez au four.

— Laissez cuire.

— Lorsque les pommes de terre sont bien dorées, retirez
du four.

— Servez aussitot.
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56. Khbizat b’chermoula
Beignet a base de marinade
de poisson

COMPOSITION

— Reste de chermoula :
marinade de poisson (voir
n° 58 ou n°® 62)

— 1 eeuf

— 1/2 cuillerée a café de
levure de boulangerie

— Farine ou pain dur trem-

pé

57. Kwirat sardine
Boulettes de sardines

COMPOSITION

— | kg de sardines

— 2 oignons

— | noix de beurre

— 1/2 louche d'huile
— Poivre

— Cannelle

— Persil

— Sel

— 1 poignée de riz
(facultatif)

74

UJ"./""::' u""-&"é

PREPARATION

® Ajoutez a la chermoula l'ceuf battu et 1 cuillerée a
soupe d'huile.

— Délayez la levure dans un peu d'eau.

— Versez dans la chermoula.

— Versez petit a petit dans ce mélange, de la farine tout
en remuant jusqu'a obtention d'une péate assez légeére
mais pas liquide.

— Laissez reposer la pate, quelques minutes.

® Versez dans la friture (une fois tous les poissons frits)
des cuillerées a soupe de cette péate, en les espagant car
elles gonflent, et aplatissez-les un peu.

— Retournez les beignets.

— Retirez et laissez égoutter.

— Servez en méme temps que les poissons frits.

S

PREPARATION

® Nettoyez les sardines.

— Enlevez la téte et les arétes.

— Mettez-les au fur et a mesure dans un plat.

— Hachez dessus l'oignon et 1 bouquet de persil.

— Ajoutez 1 pincée de poivre noir, 1 pincée de cannelle,
du sel, du riz (facultatif) et du beurre.

— Mélangez le tout.

— Faites-en de petites boules de la grosseur d’1 noix et
laissez en attente,

® Hachez le 2° oignon dans un fait-tout et faites-le reve-
nir avec l'huile, 1 pincée de poivre noir, 1 pincée de
cannelle et 1 soupgon de sel.

— Plongez les boulettes dans cette sauce et,

— Laissez mijoter a feu doux.

— Servez chaud.



58. Mernouz magli
et bR DL

Merlans frits -
COMPOSITION PREPARATION
— | kg de merlans ® Videz les poissons.
— Rincez et égouttez.
; inad
Pout 1 muranide ® Préparez une marinade (chermoula):

(chermoula) :

— 2 ou 3 gousses d'ail

— 1 bouquer de coriandre
(gasbour *)

— 1 cuillerée a soupe de

— Pilez ou rapez l'ail et 'oignon.

— Hachez la coriandre.

— Mélangez ensemble dans une assiette creuse: l'ail,
I'oignon, la coriandre, le poivre rouge, le poivre noir,
le cumin et le sel.

poivre rouge : : S

— 172 cullerée & soupe de — Diluez le tout avec le jus d’l citron.

Cumin i ® Versez cette marinade sur les poissons.

_‘_”2 C“‘_”"“’f a café de — Laissez mariner 1/2 heure 4 1 heure environ.

poivre noir — Retirez les poissons un a un, et roulez-les dans la

— 1 oignon sec farine.

— 1 citron — Faites frire dans une friture assez chaude, sur feu
. moyen,

= ;e?of o o — Servez chaud avec des tranches de citron.

— Huile pour friture

Observations : Vous pouvez frire de méme, aprés marinade (chermoula):

sardines, rougets, pageots, etc.
Conserver la marinade restante pour en faire des beignets

(voir recette n® 56).




59. Qamrone mechwi
Crevettes grillées

COMPOSITION

— | kg de crevettes

— 12 cuillerée a café de
poivre noir

— Sel

Observations :

60. 'r-Raya b’tomatich
Raie en sauce tomate

COMPOSITION

— 1 belle raie

— [ livre de tomates fraiches
— 4 cuillerées a soupe

d huile

— 3 ou 4 gousses dail

— 1/2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
Cumin

— 1 bouguet de persil

— Sel

— 2 ou 3 feuilles de laurier
(rand *)

— 1 branche de thym
(Zitra*)

Observations :

76

PREPARATION

® Rincez bien les crevettes et égouttez-les.

— Versez-les dans une terrine.

— Ajoutez le poivre noir et le sel nécessaire a 1'assaison-
nement et mélangez.

® Chauffez une plaque en métal sur un feu de charbon
de bois (de préférence) ou sur un feu de gaz.

— Rangez-y les crevettes.

— Faites griller une face a feu modéré.

— Retournez-les pour griller la 2¢ face.

— Surveillez-les une a une afin de ne pas les briler et
retirez-les au fur et a mesure de la cuisson.

— Servez aussitot.,

Evitez de griller les crevettes sur un gril, elles risquent de se
dessécher.

Wb Lty 2

PREPARATION

® Ecorchez la raie.
— Coupez en tranches.
— Rincez et égouttez.

® Plongez les tomates 1 mn dans l'eau bouillante.
— Retirez, pelez et coupez-les en dés.

® Faites revenir les gousses d'ail dans l'huile (ne laissez
pas roussir).

— Ajoutez les tomates, le persil haché, les épices, le
thym, le laurier et le sel.

— Couvrez et laissez fondre les tomates a petit feu.
— A mi-cuisson, disposez les tranches de raie dans la
sauce et terminez la cuisson.

— Réduisez la sauce,

La raie peut étre remplacée par des tranches de chien de mer,
d’espadon ou de thon, etc.

A défaut de tomates fraiches, diluez 2 cuillerées a soupe de
concentré dans un verre d'eau et versez le tout dans la
sauce,



61. Sardina b'zwita
Sardines fraiches en sauce

COMPOSITION

— 1 kg de sardines fraiches
— I oignon sec

— 1 bouquet de persil

— 1/2 cuillerée a café de
poivre noir

— 1 citron

— 1 soupgon de cannelle
— Sel

— 1/2 louche environ d huile

AT ay,

PREPARATION

® Choisissez des sardines bien fraiches.

— Lavez-les.

— Enlevez l'aréte centrale et disposez-les ouvertes 1'une
sur l'autre.

® Riapez l'oignon, et hachez le persil.
— Mélangez dans 1 assiette 1'oignon, le persil, le jus du
citron, le poivre, la cannelle et le sel.

® Versez 'huile dans 1 terrine a fond épais (il faut que

I'huile recouvre tout le fond de la terrine).

I—'E ]?italez un peu du mélange (oignon, persil, etc.) dans
uile.

— Disposez une couche de sardines dans cette huile.

— Etalez dessus une 2° couche du mélange.

— Disposez encore une 2° couche de sardines.

— Recommencez |'opération jusqu'a épuisement de tou-

tes les sardines.

— Mettez a cuire a petit feu, une dizaine de minutes

environ (sans aucune goutte d'eau).

— Servez bien chaud.
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63. Sardina mechwiya Sardines grillées
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62. Sardina magliya
Sardines frites

COMPOSITION
— | kg de sardines

Pour la marinade
(chermoula) :

— 1 oignon

— 2 gousses d'ail

— 1 bouquet de persil

— 1 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1/2 cuillerée a soupe de
cumin

— 12 cuillerée a café de
poivre noir

— 1 citron

— 1 bol de farine

— Sel

— Huile” pour la friture

Observations :

wa}’-f_ﬂ—/

PREPARATION

® Videz les poissons en prenant soin d’enlever délicate-
ment l'aréte centrale.
— Lavez plusieurs fois et laissez égoutter.

® Entre-temps préparez la marinade (chermoula).

— Equeutez, rincez et pilez le persil avec 1'oignon éplu-
ché et coupé en morceaux et l'ail.

— Additionnez tous les autres condiments, salez et pilez
encore quelques instants.

— Meélangez bien le tout et diluez avec le jus d'l citron.

® Disposez les poissons dans une terrine et versez dessus
la marinade.

— Remuez délicatement et laissez mariner 1 heure
environ.

— Une fois bien marinés, retirez les poissons un a un,
et roulez-les au fur et 4 mesure dans la farine.

— Faites frire dans I'huile bouillante sur feu moyen.
— Servez chaud avec 1 filet de jus de citron.

Conservez la chermoula restante pour en faire des beignets
(voir recette n° 56).

On peut utiliser cette marinade pour différentes sortes de
poissons : merlans, rougets, pageots, etc.

Vous pouvez griller ces sardines au four ou sur un feu de
charbon de bois.

63. Sardina mechwiya
Sardines grillées

COMPOSITION

— 1 kg de sardines bien
fraiches

— Sel

— 1 cuillerée a soupe
d' huile

Observations :

G'::U’Llét?.;ﬂ

PREPARATION

® Ecaillez, videz et parez les poissons,
— Lavez-les bien un a un et égouttez.
— Saupoudrez-les de sel.

® Disposez sur un gril (ou sur une plaque en métal)
légérement huilé.

— Faites griller une face sur un feu de charbon de bois.
— Retournez-les pour faire griller la 2¢ face.

— Servez chaud.

A défaut de feu de charbon de bois, glissez vos poissons
sous le gril de votre cuisiniérc. Retournez-les délicatement
pour griller la deuxieme face.

Vous pouvez passer vos poissons dans une marinade (voir
n’ 62) avant de les griller,
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64. Tchektchouka b’tone

Ratatouille au thon

COMPOSITION

— 500 ¢ de thon
— 3 poivrons verts
— 3 courgettes
— 4 tomates

I petit piment vert
(facultatif)
— 3 cuillerées a soupe
d'huile
— 3 gousses d'ail
— I petite branche de thym
(Zitra*)
— 2 ou 3 feuilles de laurier
(rand *)
— 1 pincée de poivre naoir
— Sel

65. Tone Chtetha
80

-
PREPARATION

® [avez el épépinez les poivrons.

— Coupez-les en rondelles assez fines.

— Lavez les courgettes et coupez en rondelles également.
— Pelez les tomates (pour faciliter cette opération, plon-
gez-les pendant 1 minute dans l'eau bouillante) et
coupez-les en dés.

® Chauffez I'huile dans un fait-tout et jetez-y les poivrons.
— Lorsqu'ils auront ramolli, ajoutez les courgettes, les
tomates, le petit piment entier et le thon en morceaux.
— Ajoutez l'ail pilé, le thym et le laurier.

— Salez et poivrez.

— Couvrez et faites cuire et mijoter & petit feu (enlevez
le couvercle s'il y a trop de sauce, ajoutez un peu d’eau
chaude dans le cas contraire).

® Une fois la ratatouille cuite, versez-la dans le plat de
service.

— Servez chaud ou froid.

Tranches de thon a la tomate



65. Tone Chtetha

Tranches de thon a la
tomate

COMPOSITION

— 500 g de thon en tranches
— 1 kg de tomates

— 1/2 louche d’huile
— 1 oignon

— I bouquet de persil
— 1 gousse d'ail

" — Poivre rouge

— Cumin

— Poivre noir

— Sel

— Quelques feuilles de
laurier (rdnd*)

— 1 citron

Observations :

PREPARATION

® Préparez la chermoula (marinade) : R ol
— Pilez ensemble la moitié du bouquet de persil, l'oi-
gnon, 1 cuillerée a café de poivre rouge, 1 pincée de
poivre noir, 1/2 cuillerée a café de cumin et un peu de
sel.

— Diluez avec le jus d'un citron et mélangez le tout.
— Faites mariner les tranches de poisson 1 heure envi-
ron dans cette chermoula.

® Entre-temps préparez une purée de tomate :

— Epluchez les tomates (pour faciliter cette opération,
plongez-les 1 minute dans l'eau bouillante).

— Coupez-les en petits dés.

— Mettez-les dans une poéle ou une marmite.

— Ajoutez l'huile, l'ail pilé, le persil haché, 1/2 cuillerée
a soupe de poivre rouge, 1 pincée de poivre noir,
1/2 cuillerée a café de cumin et 1 pincée de sel.

— Faites cuire a feu moyen jusqu'a réduction en purée,
en remuant trés souvent afin que la tomate n’attache
pas.

® Disposez au fond d’'un plat allant au four les feuilles
de laurier avec leur tige.

— Placez les tranches de poisson dessus.

— Versez dessus la chermoula restante puis la purée de
tomate.

— Couvrez le plat.

— Faites cuire dans un four assez chaud.

— Servez bien chaud.

A défaut de pilon, hachez le persil et rapez l'oignon et l'ail
avant de les mélanger aux autres condiments.

Méme préparation avec des tranches d'espadon, de raie, ou
encore avec de petits poissons entiers.
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66. Djeghlellou b'tomatich
Escargots a la sauce tomate

COMPOSITION

— I kg d'escargots

— 1 kg de tomates

— 12 louche d'huile

— 3 gousses d'ail

— | piment rouge sec (felfel
driss *)

— Thym (Z'itra *)

— Laurier (rand*)

— 2 pincées de poivre noir
— 12 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 morceau de zeste
d'orange

— I morceau de zeste de
citron

— Sel

Observations :

82

PREPARATION

® Faites jeQiner les escargots pendant plusieurs jours.
— Lavez-lles a grande eau.

— Triez-les un a un et mettez-les dans une cuvette pleine
d’eau salée et laissez-les ainsi quelques minutes afin
qu'ils rendent leur mucus.

— Egouttez-les et remettez-les dans une autre eau salée
et ainsi de suite jusqu’'a ce qu'ils aient rendu tout leur
mucus.

— Lavez-les une derniére fois a l'eau claire.

® Versez-les dans une marmite.

— Couvrez-les d’eau froide.

— Ajoutez le thym, le laurier, le poivre noir et le sel.
— Mettez sur le feu et laissez cuire jusqu'a ce que la
chair des escargots soit bien tendre et non caoutchou-
teuse.

® Entre-temps, trempez pendant 1 ou 2 mn les tomates
dans l'eau bouillante.

— Retirez, épluchez et coupez-les en petits morceaux.
— Préparez une dersa : pilez l'ail avec le poivre rouge,
le piment rouge et le sel ; diluez avec 2 cuillerées d'eau.
— Versez 'huile dans un fait-tout.

— Ajoutez les tomates, la dersa, le thym, le laurier, les
zestes d'orange et de citron.

— Mettez a cuire a feu doux.

® A mi-cuisson des tomates, versez dessus les escargots
égouttés et laissez terminer la cuisson des tomates jus-
qu’'a réduction compléte de la sauce.

Vous pouvez retirer les escargots de leur coquille avant de
les mettire dans la sauce tomate.




67. Djeghlellou b'z-za “ter
Escargots au thym sauvage

COMPOSITION

— 1 kg d’escargots

— 1 bonne poignée de thym
sauvage (zd'ter *), non pilé
— 1 cuillerée a soupe
d’armoise (nounkha*)

— L’écorce d’'l orange

— L'écorce d'l citron

— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— | pincée de poivre noir
— Sel

Observations :

Ael slls

PREPARATION

® Achetez de préférence les escargots la veille.
— Mettez-les dans 1 bassine.

— Saupoudrez d'une bonne poignée de semoule.
— Couvrez a l'aide d'un tamis et réservez.

® I e lendemain :

— Triez les escargots un a un.

— Lavez-les a l'eau salée plusieurs fois de suite jusqu’a
ce que les escargots aient laché tout le mucus (la tradi-
tion veut 7 fois), et une derniéere fois a l'eau claire.

— Egouttez.

— Plongez-les dans une eau bouillante salée et laissez
bouillir quelques minutes.

® Entre-temps :

— Remplissez une marmite au 3/4 d’eau.

— Ajoutez les épices, les 2 écorces, le thym et 'armoise.

— Salez et laissez bouillir.

— Versez dedans les escargots.

— Laissez cuire jusqu'a ce que l'escargot se détache

facilement de sa coquille et que la chair soit tendre et

non caoutchouteuse.

; S:eirvez les escargots baignant dans leur bouillon bien
aud.

Si le thym n'est pas fort, ajoutez 1 ou 2 piments forts, dans
le bouillon (suivant le gofit).
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68. ’l-bey 'w-dayertou —
"l-gadi wa “doulou
Poulet aux ceufs

COMPOSITION

— 1 poulet

— 1 oignon

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— Sel

— (Eufs

(méme nombre que de
morceaux de poulet)

sdies @izl s ss LI

PREPARATION

® Videz le poulet.

— Flambez-le, pour le débarrasser de tout le duvet.
— Coupez en morceaux.

— Rincez et égouttez.

® Disposez les morceaux de poulet dans la cocotte ou
dans un fait-tout.

— Ajoutez l'huile, le beurre, l'oignon rapé, le poivre
noir, la cannelle et le sel.

— Faites revenir a petit feu.

— Mouillez avec 3 verres d’eau environ.

— Plongez les pois chiches.

— Laissez cuire en surveillant le niveau de l'eau.

® Retirez les morceaux de poulet s'ils sont déja cuits
et continuez la cuisson des pois chiches.

— Réduisez la sauce.

— Disposez les morceaux de poulet en cercle dans un
plat qui va sur le feu et un morceau au milieu.

— Arrosez d’'un peu de sauce.

— Cassez un ceuf entre chaque morceau de poulet et
un ceuf sur le morceau du centre,

— Faites cuire directement sur le feu ou au four jusqu'a
ce que le blanc ait pris complétement.

— Servez apreés avoir arrosé de sauce restante.



69. Chtetha djed;j

Poulet en sauce

COMPOSITION

— 1 poulet

— 1/2 louche d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

Pour la dersa :

— 4 belles gousses d'ail

— 1 piment rouge sec et
fort (felfel driss ou felfel
enawa *)

— 1 pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— Sel

Observations :

ols St

PREPARATION

® Videz le poulet.

— Flambez-le.

— Coupez-le en morceaux.

— Lavez bien chaque morceau et frottez-les de sel.

— Laissez-les ainsi 10 a 15 mn.

— Relavez-les une deuxieme fois et égouttez.

— Disposez les morceaux de poulet dans un fait-tout
ou dans une cocotte.

® Préparez la dersa:

— Mouillez le piment sec pour le ramollir.

— Pilezle avec l'ail, le poivre noir et le sel nécessaire
a 'assaisonnement.

— Ajoutez le poivre rouge et mélangez bien le tout.

— Diluez avec 1 ou 2 cuillerées d’eau.

® Versez la dersa sur le poulet.

— Ajoutez l'huile et le beurre.

— Faites revenir a petit feu.

— Arrosez d'un grand verre d'eau.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Couvrez.

]T Laissez cuire a petit feu en surveillant le niveau de
eau.

— Retirez le poulet lorsque la chair se détache facile-
ment avec les doigts et continuez la cuisson des pois
chiches.

— La sauce doit étre treés réduite.

Méme préparation avec de la viande de mouton.
Eliminez le piment si vous ne supportez pas le piquant mais
les connaisseurs ne concoivent pas une Chtctha sans piment.
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70. Chteta djedj b’l-bayd

Poulet aux ccufs en sauce

COMPOSITION

— 1 poulet

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 12 cuillerée a soupe de
poivre rouge

-— 1 pincée de poivre noir
— 2 ou 3 gousses d'ail

— Sel

— 4 ou 5 e@ufs

- ¥

o2V gls Sutbs

PREPARATION

® Videz et flambez le poulet afin de le débarrasser de
tout le duvet.

— Frottez-le bien de sel et laissez ainsi 10 a 15 mn.

— Lavez-le.

— Coupez-le en morceaux.

® Disposez les morceaux de poulet dans un fait-tout ou
une cocotte,

— Ajoutez l'huile, le beurre, le poivre rouge, le poivre
noir, les gousses d'ail entiéres, le sel et 1/2 verre d'eau.
— Faites revenir a petit feu pendant quelques instants.
— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Couvrez et laissez cuire a feu modéré.

(Vous pouvez servir ainsi le poulet ou continuer la
préparation comme suit) :

® Jorsque le poulet aura cuit, versez tout le contenu
de la cocotte dans un plat allant au four.

— Cassez dessus un a un les ceufs épars.

— Faites cuire au four assez chaud jusqu'a ce que le
jaune d’ceuf durcisse.

— Servez aussitot.
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71. Djed; b’l-felfel

Poulet aux poivrons

COMPOSITION

— I poulet

— 4 ou 5 gros poivrons

— 500 ¢ de tomates fraiches
— 500 g de riz

— 1/2 louche d'huile

— 1 oignon sec

— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

90

PREPARATION

® Grillez les poivrons, sur une plaque de fer si vous
utilisez un réchaud a gaz, ou directement sur un feu de
charbon de bois.

— Pelez-les et coupez-les en petits morceaux.

— Pelez les tomates aprés les avoir plongées pendant
2 mn dans de l'eau bouillante.

— Coupez-les en petits morceaux.

® Videz le poulet.

— Flambez-le.

— Lavez-le bien.

— Coupez en morceaux,

— Faites-le revenir dans l'huile avec l'oignon rapé et
les épices.

— Ajoutez les poivrons et les tomates.

— Laissez cuire a couvert, jusqu'a cuisson parfaite du
poulet.

1. Entre-temps, lavez le riz soigneusement puis égouttez-
e.

— Versez-le dans le haut d'un couscoussier et faites-le
cuire a la vapeur pendant une dizaine de minutes, apres
échappement de la vapeur.

— Renversez-le dans une terrine.

— Arrosez d'eau chaude et égrenez a la main comme
pour le couscous.

— Lorsque le riz aura absorbé toute l'eau, remettez a
cuire a la vapeur.

— Répétez 'opération 3 ou 4 fois de suite et arrosez-le
en dernier lieu d'eau chaude salée.

— Servez dans 2 plats différents : un pour le poulet et
la sauce et un pour le riz, ou versez le riz dans un grand
plat et disposez par-dessus les morceaux de poulet et
arrosez de sauce avec poivrons et tomates.




72. Djedj b’l-qasbour
Poulet a la coriandre

COMPOSITION

— 1 poulet

— I cuillerée a soupe de
beurre

— 4 cuillerées a soupe
d'huile .

— 4 pgousses dail

— 1 bouquet de coriandre
(qasbour *)

— 100 g d'olives violettes
dénoyautées la veille et mises
a tremper dans de I'eau
douce

— 1 citron frais ou confit
(voir n* 386)

— 1/2 sachet de safran (ou
colorant)

—- Poivre noir

— Sel

Observations :

PREPARATION

® Videz le poulet.

— Flambez-le (passez-le sur le feu pour briler tout le
duvet).

— Coupez-le en morceaux.

— Lavez-les bien.

® Faites-les revenir dans 'huile et le beurre.

— Ajoutez les gousses d'ail, les épices et la coriandre
finement coupée.

— Laissez mijoter une dizaine de minutes en prenant
soin de retourner les morceaux de poulet de temps a
autre afin qu'ils s'imprégnent bien de sauce.

— Mouillez avec 1 verre d'eau.

— Couvrez et laissez cuire (surveillez la réduction de la
sauce, ajoutez de l'eau si c’est nécessaire).

® Une fois le poulet cuit disposez 1'écorce du- citron
confit ou les tranches de citron frais ainsi que les olives
dans la sauce.

— Laissez mijoter 8 a 10 mn.

— Réduisez la sauce.

Vous pouvez laisser le poulet entier.
Sans coriandre ce plat aura un goat différent.
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73. Djedj b’z-zitoun
Poulet aux olives

COMPOSITION

— I poulet de 1 kg 500
environ

— 1 oignon

— 1/2 louche d huile

— 100 g d'olives vertes
dénoyautées

— 1 pincée de poivre noir
— 1 cuillerée a soupe de
farine

— I citron

—- Sel

74. Djedj ’l-hend b’z-zitoun

Dinde aux olives

COMPOSITION

— 1 dinde ou 1 dindon

— 200 g d'olives violeties
ou vertes dénoyautées

— 1 oignon rdpé

— 1 bouquet de persil

— 3 cuillerées a soupe

d huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre

— 1 pincée de safran
pulvérisé (za'afrane

‘I-hor *)

— 1/4 d'l cuillerée a café
de poivre noir

— 1)2 cuillerée a café de
cannelle

— I pointe de gingembre
(skandjbir *)

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Videz le poulet.

— Flambez-le pour le débarrasser de tout le duvet,

— Lavez-le bien.

— Découpez-le en morceaux.

— Enduisez-les de sel et de poivre noir.

— Faites revenir dans une cocotte ou un fait-tout avec
I'huile et 1'oignon rapé.

— Mouillez avec 3 verres d'eau et mettez a cuire.

— Réduisez la sauce.

® Faites blanchir les olives une dizaine de mn environ
puis égouttez.

® Diluez la farine dans le jus d’l citron et 2 cuillerées
a soupe de sauce.

— Versez ce mélange sur le poulet cuit.

— Ajoutez les olives.

— Laissez cuire et mijoter quelques instants jusqu'a ce
que la sauce devienne onctueuse et servez chaud.

Lol i Jigla

PREPARATION

® Videz, flambez et frottez au sel de cuisine la dinde,
comme pour le poulet.

— Découpez-la en morceaux.

— Rincez-les bien.

® Disposez dans une cocotte les morceaux de dinde.
— Ajoutez l'huile, le beurre, 'oignon rapé et le sel.
— Faites rissoler a petit feu en retournant de temps a
autre les morceaux de viande. .

— Ajoutez le poivre noir, la cannelle, le gingembre et
le safran pulvérisé et dilué dans un demi-verre d’eau.
— Laissez encore revenir quelques instants afin que la
dinde s'imprégne bien de tous les condiments.

— Couvrez d’eau bien chaude.

— Plongez le bouquet de persil attaché dans la sauce.
— Avivez le feu et laissez cuire a couvert.

— Vérifiez l'eau de temps a autre (ajoutez de l'eau
chaude si nécessaire).

® Entre-temps faites blanchir les olives dénoyautées et
égouttez.

— Lorsque la dinde est bien cuite, plongez les olives
dans la sauce et laissez mijoter jusqu’a obtention d'une
sauce onctueuse.

Le temps de cuisson de la dinde est trés long, il faut au
moins 4 heures dans un fait-tout.




75. Djedj m “ammer b’r-roz

Poulet farci au riz

COMPOSITION

— 1 poulet de 1 kg 500
environ

— 500 g de tomates fraiches
— 100 g de riz

— 1 bouquet de persil

— 1/2 cuillerée a café de
poivre noir

— 12 cuillerée a café de
cumin pilé

— 350 g de beurre

Observations :

76. Djedj mechwi
Poulet grillé

COMPOSITION

— 1 poulet

— | petit oignon sec

— 2 gousses d'ail

— 1 bouquet de persil

— 1 bouquet de coriandre
(qasbour *)

— 1/2 cuillerée a café de
poivre noir

— 1 cuillerée a soupe

d’ huile

— Sel

Observations :

PREPARATION

® Videz le poulet.

— Flambez-le (passez-le sur le feu pour le débarrasser
de tout le duvet).

— Lavez-le bien et frottez-le avec du sel de cuisine.

® Préparez la farce:

— Pelez les tomates (pour faciliter cette opération, plon-
gez-les dans de I'eau bouillante).

— Coupez-les en petits dés.

— Lavez bien le riz et égouttez.

— Mélangez les tomates avec le riz, le persil haché et le
beurre.

— Salez et poivrez.

® Introduisez la farce a l'intérieur du poulet.

— Remplissez une marmite a couscous au 2/3 d'eau et
faites bouillir.

— Placez le poulet dans le haut du couscoussier et adap-
tez ce dernier a la marmite.

— Laissez cuire 1/2 heure a 3/4 d’heure environ (le
poulet est cuit lorsque la chair se détache facilement avec
les doigts).

— Servez chaud, accompagné d'un mélange de sel et de
cumin.

A défaut de tomates fraiches, utilisez du concentré de toma-
tes dilué dans un peu d’eau.

e s

PREPARATION

® Videz et flambez le poulet.
— Découpez-le en petits morceaux.
— Rincez-les bien et égouttez.

® Mettez tous les morceaux dans une cuvette.

— Rapez dessus l'oignon et l'ail.

— Saupoudrez de persil et de coriandre hachés.

— Ajoutez le poivre noir, le sel et arrosez d’huile.

— Mélangez bien le tout et laissez macérer 1 heure
environ.

® Disposez les morceaux de viande sur un gril et faites
griller lentement sur un feu de charbon de bois.

— Retournez les morceaux de poulet pour faire griller la
deuxieme face.

— Servez chaud.

Vous pouvez ajouter un peu de cumin avec les épices.
Vous pouvez griller ce poulet dans votre cuisiniére.
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77. Djedj m’fawwer
Poulet a la vapeur

COMPOSITION

— 1 poulet

— 3 carottes

— 3 pomunes de terre

— 1 livre de petits pois
— 1 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 cuillerée a café de
cumin

— | pincée de poivre noir
— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Videz et flambez le poulet.
— Rincez-le bien et égouttez.

® Mélangez dans une assiette les ingrédients (poivre
rolge, poivre noir, cumin et sel).

— Frottez bien le poulet avec la moitié de ce mélange.
— Remplissez une marmite a couscous au 2/3 d’eau.
— Mettez sur le feu et adaptez dessus le haut du cous-
coussier.

— Quand l'eau commence a bouillir, placez le poulet
dans le haut du couscoussier et couvrez.

— Laissez cuire 15 mn environ.

® Entre-temps, nettoyez les carottes et les pommes de
terre et coupez-les en dés.

— Ecossez les petits pois.

— Versez le reste des ingrédients sur tous les légumes
et mélangez.

— Farcissez-en le poulet sans le retirer du feu

— Laissez cuire encore 20 mn environ. (Le poulet est
cuit lorsque la chair se détache facilement avec les
doigts.)

d_ Sel:rvez chaud, accompagné d’'un mélange de cumin et
e sel.

Vous pouvez suivant la saison changer les différentes sortes
de légumes.




78. Dolma bayd
Poulet aux ceufs farcis

COMPOSITION

— I poulet de 1 kg environ
— 6 @ufs

— 300 g de viande hachée
— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre

— 1 pincée de poivre noir
— I pincée de cannelle

— 1 bouquet de persil
finement haché

— 1 sachet de safran

— Sel

— 2 cuillerées a soupe de
farine

Observations :

PREPARATION
® Videz le poulet.
— Flambez-le pour le débarrasser de tout le duvet.

— Lavez-le bien.
— Mélangez dans une assiette 1 pincée de cannelle,

1 pincée de poivre noir et le sel.
— Enduisez-en l'intérieur comme l'extérieur du poulet.

® Préparez la farce :
— Meélangez la viande hachée avec le persil, 1 pincée de

cannelle, 1 pincée de poivre noir, 1 ceuf et le sel.

® Introduisez la moitié de cette farce a l'intérieur du

poulet.
— Cousez l'ouverture du poulet afin que la farce ne

s'étale pas en cours de cuisson.

— Faites dorer le poulet farci dans l'huile et le beurre.
— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Versez le sachet de safran dans la sauce.

— Mettez a cuire a feu modéré.

® Préparez une pate assez molle avec la farine et un peu

d’eau et réservez.
— Lavez délicatement les 5 ceufs restants.
— Faites un trou dans chaque ceuf en donnant de petits

coups au sommet.

— Videz de chaque weul un peu de blanc.

— Prenez la valeur d'l petite noix de farce et remplis-
sez-en délicatement 1'ceuf.

— Fermez le trou de chaque ceuf avec un petit morceau
de pate.

® A mi-cuisson du poulet disposez les ceufs dans la sauce
et laissez cuire encore 1/4 d'’heure a 20 mn environ.

— Réduisez la sauce.
— Ecalez les ceufs et disposez dans un plat autour du

poulet.
— Arrosez de sauce et servez chaud.

Variante : ajoutez dans la farce une poignée d’amandes mou-
lues.




79. nigjel b’z-zbib
Perdreaux aux raisins secs

COMPOSITION

— 2 ou 3 perdreaux

— 250 g de raisins secs
— 500 g d'oignons secs
— 2 cuillerées a soupe de
beurre

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— I pincée de poivre noir
— 1 sachet de safran

— Sel

80. Marqa harra b'djed;j
Poulet en sauce piquante

COMPOSITION

— 1 poulet

— 2 oignons

— 2 pousses d'ail

— 1/2 cuillerée a café de
poivre noir

— Hror* pilé (au goit)
(le hror est un mélance de
condiments, trés fort et trés
piquant, vendu chez les
marchands d'épices)

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée de beurre ou
de smen*

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Videz et flambez les perdreaux.

— Lavez-les bien.

— Enduisez-les de sel.

— Rincez-les bien une seconde fois et égouttez.

® Placez-les dans une cocotte.

— Ajoutez un oignon coupé en lamelles assez fines, l¢
beurre, 'huile, le safran dilué dans un demi-verre d'eau
le poivre noir et le sel nécessaire a I'assaisonnement.
— Portez sur le feu et laissez revenir quelques minutes
en les retournant.

— Mouillez avec 1/4 de litre d’eau environ.

— Couvrez et laissez cuire en vérifiant la quantité de
sauce.

® Entre-temps épluchez les oignons et coupezles en
lamelles assez fines.

— Trempez les raisins sces quelques minutes dans 1'eau
et égouttez-les,

® Lorsque les perdreaux sont cuits, retirez-les,

— Versez dans la sauce les oignons et mettez sur le feu.
— A mi-cuisson des oignons, ajoutez les raisins secs et
terminez la cuisson,

— Remettez les perdreaux dans la cocotte et réduisez la
sauce au maximum a petit feu jusqu'a réapparition de
I'huile de cuisson,

PREPARATION

® Flambez et videz le poulet.

— Lavez-le bien.

— Frottez-le de sel de cuisine et relavez.

— Coupez en morceaux.

— Disposez-les dans un fait-tout ou une cocotte.

® Pilez ensemble l'oignon, l'ail, le poivre noir, et le
poivre rouge et diluez avec 1/2 verre d’eau.

— Versez sur le poulet.

— Faites revenir quelques minutes.

— Couvrez d'eau et laissez cuire.

® Une fois la viande cuite, ajoutez le hror.

— Mélangez bien en imprimant un mouvement de rota-
tion a la cocotte.

— Laissez mijoter pour réduire la sauce,

Méme préparation avec la viande de mouton.



81. Sdour djedj
Gratin de poulet aux ceufs

COMPOSITION

— 1 poulet

— I poignée de pois chiches
rempés la veille

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— 2 cuillerées a soupe de riz
en poudre

— 5 aufs

— 1 cuillerée a café
d'amidon

32. Tbahedj b’djed)
Poulet aux oignons

COMPOSITION

— 1 poulet

— 1 kg doignons

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 112 louche d'huile

— 3 gousses dail

— I pincée de cannelle

— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

&L;‘ -

PREPARATION

® Videz et flambez le poulet pour le débarrasser de tout
le duvet.

— Coupez-le en morceaux.

— Lavez-les bien et frottez-les de sel.

— Rincez une 2° fois.

® Faites revenir le poulet avec l'huile, le beurre, l'oignon
rapé, le poivre noir, la cannelle et le sel.

— Couvrez d’eau.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Laissez cuire a couvert,

— Une fois le poulet cuit, retirez-le et terminez la
cuisson des pois chiches.

® Disposez les morceaux de poulet et les pois chiches
dans un plat allant au four.

— Arrosez avec la moitié de sauce seulement (réservez
I'autre moitié).

— Saupoudrez les morceaux de poulet de riz en poudre.
— Battez les ceufs en omelette avec I'amidon et un peu
de sel.

— Versez le tout sur le poulet.

— Enfournez.

— Lorsque le dessus aura pris une belle couleur dorée,
retirez le plat du four.

— Arrosez de sauce réservée et bien chaude.

PREPARATION

® Videz et flambez le poulet.

— Coupez-le en morceaux,

— Faites-les revenit avec I'huile, les gousses d'ail entiéres,
1 petit oignon coupé en fines tranches.

— Ajoutez les épices : cannelle, poivre noir, poivre rouge
et sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Mettez a cuire a petit feu.

® Entre-temps : :

— Epluchez les oignons.

— Coupez en lamelles assez fines.

l— Lorsque les morceaux de volaille sont cuits, retirez-
es.

— Plongez les oignons dans la sauce.

— Laissez cuire a petit feu jusqu'a ce que les oignons
snient bien tendres et la sauce trés réduite.

97



83. Yahni b’djed;j
Poulet frit

COMPOSITION

1 poulet
— | oignon
— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*
— 3 cuillerées a soupe
d huile
— Poivre noir
— Z By
— 2 cuillerées a soupe de
farine
— Sel
1/2 litre dhuile pour
friture

Observations :

PREPARATION

® Videz et flambez le poulet.

— Coupez-le en morceaux.

— Frottez-les avec du sel de cuisine.
— Lavez-les bien.

® Disposez-les dans une cocotte ou un fait-tout.

— Ajoutez I'huile, le beurre, l'oignon rapé, 1 pincée de
poivre noir et le sel.

— Faites revenir a petit feu.

— Couvrez avec 1/4 de litre d'eau et laissez cuire.

® (Cassez les ceufs dans une assiette creuse.
— Ajoutez la farine, 1 pincée de poivre noir et le sel.
— Battez bien le tout.

® Une fois le poulet cuit, retirez-le.
— Désossez délicatement les morceaux en prenant la
précaution de ne pas émietter la chair.

® Faites chauffer I'huile dans une poéle.

— Roulez chaque morceau désossé dans les ceufs.

— Plongez-les ensuite dans la friture et laissez dorer.
— Replongez les morceaux de poulet une fois frits dans
la sauce.

— Donnez quelques bouillons.

— Dressez les morceaux de poulet dans le plat de ser-
vice, arrosez de sauce et d'un filet de jus de citron et
enfin saupoudrez de persil haché,

Méme préparation avec la viande de mouton.




84. G’nina b’l-fougga“

Lapin aux champignons et aux olives

COMPOSITION

— I lapin

— 250 g de champignons
250 g d'olives noires et

vertes

— 2 petils oignons

— 4 ou 5 tomates ou

I cuillerée a soupe bien

remplie de concentré de

fomates

— 1 bouquet de persil

— 112 louche d huile

— 12 cuillerée a café de

poivre nolir ‘

— 1]2 cuillerée a soupe de

poivre rouge

— I cuillerée a soupe de

vinaigre

— 1 cuillerée a soupe de

farine

— Sel

PREPARATION

® Dépouillez, videz et découpez le lapin en morceaux.
— Frottez ces derniers de sel et de poivre noir et mettez-
les a dorer dans I'huile avec les oignons rapés.

® Une fois bien rissolés, saupoudrez-les de farine.

— Ajoutez les tomates en dés, le poivre rouge, une pin-
cée de poivre noir, le sel et le bouquet de persil hache.
Faites revenir quelgques minutes.

Mouillez de 3 grands verres d’eau,

Couvrez et laissez cuire.

L)

L

® Entre-temps faites blanchir les olives.

— A mi-cuisson du lapin, ajoutez les olives et les cham-
pignons crus, en quartiers ou entiers et terminez la
cuisson.

— Une fois le lapin bien cuit, arrosez de vinaigre, véri-
fiez le sel et servez chaud.

85. G’nina chtetha
Lapin en sauce

COMPOSITION

— 1 lapin

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen*

— | ovignon sec

— 1 bouquet de persil

— /2 cuillerée a café de
poivre noir

— 1 cuillerée a soupe bien
remplie de farine

— Sel

Observations :

PREPARATION

® Dépouillez, videz et découpez le lapin en morceaux.
— Faites dorer l'oignon coupé en morceaux dans I'huile
et le beurre.

— Enlevez 'oignon et mettez les morceaux de lapin.
— Faites-les sauter jusqu'a ce que la viande soit bien
dorée.

— Salez et poivrez.

— Saupoudrez les morceaux de viande de farine en les
retournant au fur et a mesure.

— Couvrez d'eau et plongez le persil attaché dans la
sauce.

— Laissez cuire doucement a couvert jusqu'a ce que la
chair soit bien tendre et la sauce tres réduite.

Quelques minutes avant la cuisson du lapin, vous pouvez
ajouter quelques petites pommes de terre dans la sauce.
Cette préparation s’applique également au lievre.
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86. Dar “ammi
Petits cigares de viande
hachée

COMPOSITION

— I kg de viande de
mouton

— 250 g environ de viande
hachée

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 2 cuillerées a soupe

d' huile

— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen *

— | oignon

— Poivre noir

— Cannelle

— 125 ¢ de chapelure
(pain dur ou biscottes
moulus)

— Fromage rdpé (gruyére
par exemple)

— I @uf

— 1 bouquet de persil
— Sel

— Huile pour friture

Observations :

gt _ L

PREPARATION

® Faites revenir la viande coupée en morceaux avec
I'huile, le beurre, 'oignon rdpé, 1 pincée de poivre noir,
1 pincée de cannelle et le sel.

— Couvrez d’1/2 litre d’eau environ.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Laissez cuire en surveillant le niveau de 1l'eau.

® Préparez les petits cigares.

— Mélangez la viande hachée avec la chapelure, le fro-
mage rape, le persil haché, 1 pincée de poivre noir, 1 pin-
cée de cannelle, le blanc d'ceuf et le sel.

— Formez avec ce hachis de petits cigares.

— Aplatissez-les un peu et plongez-les au fur et a mesure
dans une friture pas tres chaude.

— Laissez dorer quelques minutes.

— Retirez et égouttez.

® Une fois la viande et les pois chiches cuits, réduisez la
sauce.

® Dressez la viande et les pois chiches dans le plat de
service.

— Disposez dessus les petits cigares.

— Arrosez de sauce bien chaude,

Vous pouvez lier la sauce avec 1 jaune d'ceuf.
Le fromage peut étre supprimé.
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87.'1-Madgoug Boules de viande hachée




87. 'l-Madgoug
Boules de viande hachée

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton

— 500 g de viande hachée
— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 2 oignons

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— Poivre noir

— 5 @ufs

— 1 bouquet de persil

— Sel

Observations :

¢=3_95_,.J |

PREPARATION

® Coupez la viande en morceaux.

— Disposez-la dans un lait-tout ou une cocotte.

— Ajoutez l'huile, le beurre, I'oignon rapé, 1 pincée de
poivre noir et le sel.

— Faites revenir a petit feu.

— Couvrez avec 1/2 litre d'eau environ.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Couvrez et laissez cuire.

® Mélangez la viande hachée avec 1 oignon rapé, le
persil haché finement, le blanc d’l ceuf cru, 1 pincée de
poivre noir et le sel.

— Faites bouillir les 4 ceufls restants et coupez-les en 4.
— Prenez un peu de hachis dans une main (la grosseur
d'une mandarine environ).

— Aplatissez en forme de petite galette.

— Mettez au milieu 1/4 d'ceuf dur.

— Roulez en boule, de fagon & ce que I'ceuf se trouve a
'intérieur et disposez dans une assiette plate.

— Répétez l'opération jusqu'a épuisement de tous les
quartiers d'ceufs et de toute la viande hachée.

® Lorsque la viande en morceaux sera cuite, retirez-la
et réservez.

— Réduisez la sauce.

— Plongez-y les petites boules de viande hachée.

— Faites cuire a petit feu pendant 10 4 15 mn.

— Retirez-les et replongez les morceaux de viande dans
la sauce, pour les réchauffer.

— Servez viande, pois chiches et boules, arrosés de
sauce bien chaude.

Pour avoir de grosses boules, laissez les ceufs entiers, ainsi
vous servirez 1 seule boule par personne.

Vous pouvez ajouter 1 poignée de riz cru dans la viande
hachée, ainsi les boules une fois cuites auront l'aspect de
petits hérissons.




88. Mbattane

Petites galettes de viande

hachée en sauce

COMPOSITION

— 500 2 de viande en
morceaux (agneau de
préférence)

— 500 ¢ de viande hachée
— 500 ¢ de pommnies de
terre

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 1 cuillerée a soupe de
“heurre ou de smen*

— 2 oignons

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— Persil haché

— 2 pincées de poivre noir
— 1 bdtonnet de cannelle
— 1 pincée de cannelle en
poudre

— 1| sachet de colorant

— Sel

— 3 eufs

— Farine

— Huile pour friture

Observations :

106

—:E 4

PREPARATION

® Faites revenir les morceaux de viande a feu doux avec
huile, beurre et 1 oignon émincé.

— Lorsque la viande est dorée sur toutes ses faces,
mouillez avec 1/2 litre d'eau environ.

— Ajoutez 1 pincée de poivre noir, le batonnet de can-
nelle, le colorant et le sel.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Laissez cuire.

® Entre-temps faites bouillir a 'eau salée les pommes
de terre non épluchées mais fendues (en robe des
champs).

— Une lois les pommes de terre cuites, épluchez-les et
passez-les a la moulinette pour les réduire en purée.

— Ajoutez a la purée de pommes de terre la viande
hachée, le persil coupé tres fin, I'oignon rapé, les épices
et les ceufs.

— Mélangez bien le tout avec la main de préférence.
— Formez-en de petites boules,

— Roulez-les dans la farine.

— Aplatissez-les en forme de galettes.

— Faites cuire dans une friture assez chaude.

® Une fois la viande et les pois chiches cuits, réduisez la

sauce.
— Au moment de servir disposez les morceaux de viande

et les pois chiches au fond d'un plat et arrosez de sauce.
— Déposez dessus les galettes et décorez de tranches de

citron (facultatif).

Le nombre d'ceufs dépend de la qualité de la pomme de

terre.
Si vos galettes se désagrégent dans la friture, ajoutez 1 cuil-

lerée de farine dans le mélange.




89. Mdjebna

Plat a la viande hachée et au

fromage

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton en morceaux

300 g de viande hachée
— 2 cuillerées a soupe
d huile
— | cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*
— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille
— | oignon
— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle
— 1 mesure de fromage
blanc (djben) ou gruyere
rapé
— Un peu moins d'l mesure
de chapelure (biscotres ou
pain dur moulus)
— 4 @ufs
— 12 sachet de levure
— Sel

Observations :

-, —

PREPARATION

® Faites revenir a petit feu, la viande en morceaux dans
le beurre, I'huile, l'oignon rapé, le poivre, la cannelle et
le sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Faites cuire puis laissez mijoter pour réduire la sauce.

® Préparez la garniture :

— Mélangez ensemble la viande hachée, le fromage, la
chapelure et la levure.

— Mouillez avec 3 ou 4 cuillerées a soupe de sauce.

— Cassez dessus les ceufs un a un, en mélangeant au
Ifur et a mesure, jusqu'a oblention d'un mélange assez
éger.

® Chauffez le four,

— Transvasez la viande et les pois chiches dans un plat
allant au four (réservez une louche de sauce pour arro-
ser le plat au moment de servir).

— Versez dessus la garniture.

— Enfournez et laissez cuire et dorer a feu modéré.
— Arrosez de sauce réservée et bien chaude,

Ne pas confondre le nom de ce plat avec le mot mdjebna
qui désigne la caillette du mouton.




90. Mechmachiya
Abricots surprises

COMPOSITION

Pour la sauce :

— 500 g de viande de
mouwton en morceaux

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 oignon

— 1 pincée de poivre noir
— I pincée de cannelle

— Sel

Pour les boules :

— 500 g de viande hachée
— | bouquet de persil

— 1 petit oignon

— 1 pincée de poivre noir
— 1 blanc d'eeuf

— 2 «eeufs entiers

— 2 cuillerées a soupe de
farine

Observations :

PREPARATION

® Faites revenir la viande avec l'huile, le beurre, I'oignon
rapé, le poivre, la cannelle et le sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau.

— Couvrez et laissez cuire.

® Meélangez la viande hachée avec le blanc d’ceuf, 1 poi-
gnée de persil haché, l'oignon rapé, le poivre et le sel.
— Formez des boules de la grosseur d'une petite man-
darine,

— Plongez ces boules dans une casserole d'eau bouil-
lante et donnez un bouillon.

— Retirez la casserole du feu et égouttez.

® Cassez les ceufs dans une assiette creuse.

— Saupoudrez de farine en tournant avec une fourchette
en méme temps jusqu'a obtention d'une péate tres légere.
— Roulez les boules dans cette pate.

— Plongez dans une friture assez chaude.

— Retirez-les une fois bien dorées et égouttez.

® Lorsque la viande en morceaux est cuite, retirez-la.
— Plongez les boules frites dans la sauce et faites mijo-
ter quelques instants.

— Servez, arrosé de sauce bien chaude et trés réduite.

La farine peut étre remplacée par de la chapelure (pain dur
ou biscottes moulus).

91. Mghellef fi ghlafou Petits cigares farcis en sauce



91. Mghellef fi ghlafou

Petits cigares farcis en sauce

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton en morceaux

— 2 oignons

- | poignée de pois chiches
trempés la veille
— 2 cuillerées a soupe
d'huile
— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen *
— 1 pincée de poivre noir
— I pincée de cannelle

— Sel

Pour la farce ;
— 1 douzaine de feuilles de
d’'youl (pdate feuilletée
voir n" 267)
300 ¢ de viande hachée
2 oignons
I cuillerée a soupe de
beurre
! pincée de poivre noir
I pincée de cannelle
4 wufs
— Sel
Huille pour friture

Observations :

:‘--I'Jl/\.:.. c'j_.u.l.._' .

PREPARATION

® Faites revenir la viande avec ['huile, le beurre, les
oignons rapés et les épices.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Faites cuire.

— Réduisez la sauce.

® Préparez la farce :

— Coupez les oignons en rondelles tres fines.

— Faites-les revenir avec 1 cuillerée a soupe de beurre.
— Ajoutez la viande hachée et les épices.

— Couvrez et laissez cuire a petit feu.

— Lorsque les oignons sont bien tendres retirez du feu.
— Battez les ceufs et salez.

— Faites-les cuire en omelette a petit feu.

— Emiettez cette derniére dans une assiette.

— Mélangez ces miettes d'omelette au hachis.

® Coupez chaque feuille de d'youl en 2.

— Mettez au milieu un peu de farce.

— Pliez d’abord les 2 bords puis,

— Roulez pour former des petits bouraks (genre de
petits cigares).

— Collez le bord avec du blanc d'ceuf.

— Faites dorer dans une f[riture, sur feu modéré.

— Egouttez.

® Disposez les morceaux de viande dans le plat de
service,

— Versez dessus la sauce avec les peis chiches.

— Disposez par-dessus les petits bouraks.

— Arrosez d'un peu de sauce.

Les bouraks ne doivent pas beigner completement dans la
friture mais a moitié seulement.
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92. Mtewwem marqga bayda

Viande a I’ail en sauce
blanche

COMPOSITION

500 ¢ de viande de
OO €r morceaix

I poignée de pois chiches
trempés la veille

! bonne poignée
d'emandes entieéres, bien
hlanches

! 1éte d'ail

2 cuillerees a soupe
d huile

! cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

Poivre noir

Cannelle

Sel

Pour les boulettes :
250 ¢ de viande hacnée
! blane d'eeuf
- I cuillerée a café de
farine

Observations :

PREPARATION

® Faites revenir la viande dans ['huile et le beurre.

— Pilez l'ail avec 1 pincée de poivre noir, 1 pincée de
cannelle et du sel.

— Versez sur la viande et laissez revenir encore quelques
minutes.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Jetez les pois chiches et les amandes mondées dans
la sauce.

— Laissez cuire.

® Entre-temps préparez les boulettes.

— Assaisonnez la viande hachée avec 1 pincée de poivre
noir, 1 pincée de cannelle, 1 pincée de cumin et du sel.
— Ajoutez une gousse d’ail pilée, le blanc d'ceuf et la
farine.

— Formez-en de petites boulettes et réservez.

— Une fois la viande en morceaux cuite, plongez les
boulettes dans la sauce.

— Laissez cuire et mijoter quelques minutes.

Le nombre de gousses d'ail peut étre augmenté a volonté
dans ce plat.
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93. Mtewwem marqga hamra

Viande a I’ail en sauce

rouge

COMPOSITION

750 ¢ de viande de
mouton en morceanx (ou de
baiif)

300 ¢ de viande hacheée

I poignée de pois chiches
trempés la veille

- 2 cuillerées a soupe

d' huile

I cuillerée a soupe de
bhewrre on de smen *

! tére d'ad

Poivre noir

Cuannelle

112 cuillerée a cufé de
ciemin (kenumonn *)

112 cuillerée a soupe de
f’t‘h‘l'n"(’ role

! wuf

Sel

Observations :

|2 ads

PREPARATION

® Faites revenir la viande en morceaux avec 'huile et le
beurre.

— Pilez 5 ou 6 gousses d'ail avec le poivre rouge, | pin-
cées de poivre noir, 1 pincée de cannclle et le cumin.
— Diluez avec 2 cuillerées a soupe d'eau.

— Versez sur la viande et laissez encore revenir quelques
minutes.

— Couvrez d'eau.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Metlez sur le feu et laissez cuiie

® Préparez les boulettes :

— Mettez la viande hachdée dans une assiette

— Ajoutez 1 pincée de cannclle, une de poivre noir et
une de cumin, 1 ceul, 3 gousses d'ail pildées et du sel.
— Formez-en de petites boulettes et réservez

® Une fois la viande en morceaux cuite, retivez-la et
plongez les boulettes dans la sauce.

— Laissez cuire et mijoter quelques minutes (sauce
réduite).

La quantité d'ail peut étre augmentée a volonté dans ce plat.
A défaut de pilon, rapez l'ail et mélangez-le avec les épices.
Les boulettes peuvent étre remplacées par quelques petites
pommes de terre.
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94. Qachchabiyet 's-sahrawi
Viande hachée gratinée

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton

— 300 ¢ de viande hachée
— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 1 culllerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 3 gousses d'ail

— Poivre noir

— Cannelle

— 1 bouquet de persil

— 4 eufs

-— Sel

Observations :

112

Saumell Solis

PREPARATION

® Coupez la viande en morceaux et disposez dans une
cocotte ou un fait-tout.

— Pilez I'ail avec 1/2 cuillerée a café de cannelle, 1 pin-
cée de poivre noir et le sel et diluez le tout avec 2 cuil-
lerées a soupe d'eau.

— Versez sur la viande.

— Ajoutez 'huile et le beurre.

— Faites revenir a petit feu quelques minutes.

— Mouillez avec 1/2 litre d'eau.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Formez avec la viande hachée une grosse boule.

— Plongez-la dans la sauce.

— Couvrez et laissez cuire.

— Faites mijoter pour réduire la sauce.

® Retirez la boule de viande hachée.

— Emiettez-la dans une assiette creuse.

— Cassez les ceufs et battez-les en omelette avec le persil
coupé fin.

— Mélangez le tout a la viande hachée et assaisonnez de
poivre, de cannelle et de sel.

® Disposez la viande en morceaux et les pois chiches
dans un plat allant au four.

— Versez dans ce plat la moitié de la sauce (réservez la
deuxieme moitié pour arroser le plat a la fin).

— Versez dessus le mélange viande et ceufs.

— Glissez au four assez chaud.

— Lorsque le dessus est bien doré, votre plat est prét.
— Retirez du four et arrosez de sauce réservée et bien
chaude.

Servez dans le plat de cuisson.




95. Zitoun m ‘ammer
Viande aux olives farcies

COMPOSITION
~ 500 ¢ de viande de
maouton
- 200 g de viande huchée
— 200 ¢ d'olives vertes
dénoyautées
— 2 cuillerées a soupe
d huile
— 1 oignon

I sachet de cole =
sufran
— Poivre nowr
— Cannelle
— 2 citrons

— Sel

Observations :

Al Lz

PREPARATION

® Faites revenir la viande coupée en morceaux avec
'huile et 'oignon émincé.

— Assaisonnez avec 1 pincée de cannelle, 1 pincée de
poivre noir et le sel, et colorez avec 1 sachet de safran.
— Couvrez d'eau.

— Faites cuire.

@® Faites blanchir pendant 4 a 5 mn les olives dans ['eau
bouillante.

» Préparez la farce.

— Epicez la viande hachée avec 1 pincée de poivre noir,
1 pincée de cannelle et saupoudrez de persil haché et
de sel.

— Liez avec 1 ceuf.

— Egouttez les olives et remplissez-les délicatement de
cette farce.

— Plongez les olives farcies dans la sauce.

— Laissez mijoler quelques instants.

— Versez le tout dans un plat allant au four.

— Décorez de tranches de citron.

— Mettez au four chaud jusqu'a ce que la viande ait
pris une belle couleur dorée.

Si vos olives ne sont pas dénoyautées, dénoyautez-les la veille
et laissez macérer dans l'eau en changeant celleci 1 ou

2 fois.
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96. Braniya ‘aryana
Ragoiit gratiné

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton en morceaux
— I poignée de pois chiches
trempés la veille
— 1)2 baguerte de pain dur
~ 4 wufs
— 4 gpousses d'ail
- Fromage rdpé
— 2 cuillerées a soupe
d’ huile
— I cuillerée a soupe de
beurre ouw de smen*
— 1 cuillerée a café de
cannelle
— I cuillerée a café de
carvi (kerwiva *)
— 2 pincées de poivre noir
— Sel
— Vinaigre

Observations :

PREPARATION

® Disposez la viande dans une cocotte ou un fait-tout.
— Pilez I'ail avec 1/2 cuillerée a café de cannelle, 1/2 de
carvi, 1 pincée de poivre noir et le sel.

— Diluez le tout avec 2 cuillerées d'eau.

— Versez sur la viande.

— Ajoutez 'huile et le beurre.

— Faites revenir quelques minutes.

— Couvrez d'1/2 litre d'eau environ.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Laissez cuire.

— Laissez mijoter pour réduire la sauce.

— Arrosez d'l cuillerée a soupe de vinaigre.

® Préparez la garniture :

— Trempez le pain dans l'eau quelques minutes.

— Ecrasez bien pour en extraire toute |'eau.

— Emiettez dans une assiette.

— Ajoutez les ceufs battus, le fromage rapé, le reste des
épices et 1 cuillerée a café de vinaigre.

® Disposez la viande et les pois chiches dans un plat
allant au four.

— Arrosez de la moitié de sauce seulement (I'autre moi-
ti¢ sera utilisée au moment de servir).

— Versez dessus la garniture.

— Faites cuire et gratiner au four assez chaud.

— Arrosez de sauce restante a la sortie du four.

Méme préparation avec du poulet.

116

S




97. Del ‘a m’hammra
Quartier de mouton rdti

COMPOSITION

— I quartier de mouton de
3 kg environ (épaule et
coteleties)

— 150 ¢ de beurre

— 1/2 cuillerée a café de
fleur de safran pilée
(za'afran *)

— 112 cuillerée a café de
gingembre (skandjbir *) en
poudre.

— I cuillerée a café de
potvre noir

— 2 olgnons

— 1 bouguet de coriandre
(qasbour *) (facultarif)

— Sel

Pour dorer la viande .
— 100 ¢ de betirre
— I cuillerée d huile

Observations :

98. 'I-“djel b’z-zitoun
Veau aux olives

COMPOSITION

— 500 ¢ de viande de veau
en morceaux

— | oignon rapé

— 2 cuillerées a soupe de
beurre

— I cuillerée a soupe de
farine

— 250 ¢ d'olives vertes
dénovautées

— [ pincée de cannelle
— Sel

— 1 citron

0T Al

PREPARATION

® Rapez les oignons dans une assiette creuse.

— Pilez le safran et diluez avec 1/2 verre d'eau.

— Versez le safran dilué sur 'oignon.

— Ajoutez le poivre noir, le gingembre et le sel neces-
saire a l'assaisonnement de la viande.

® Enduisez avec ce mélange la viande rincée et égouttee.
— Placez-la dans un grand fait-tout.

— Ajoutez le beurre coupé en morceaux et le bouquet de
coriandre attaché.

— Arrosez de 2 verres d’'eau environ.

— Faites cuire a couvert sur feu moyen en arrosant de
temps a autre la viande avec son jus. (Ajoutez de l'eau
chaude en cours de cuisson si c’est nécessaire.)

— Lorsque la viande se détache facilement avec les
doigts votre del’a est cuite ; retirez le bouquet de corian-
dre et laissez réduire la sauce.

® Quelques minutes avant de servir faites dorer la
viande dans une grande poéle contenant le beurre et
I'huile.

— Retirez. !

— Ajoutez 1 ou 2 cuillerées a soupe de beurre de friture
dans la sauce réchauffée.

— Arrosez la viande de cette sauce.

— Servez aussitot.

Vous pouvez faire cuire la del'da directement au four, ou la
faire cuire d'abord sur le feu et la dorer ensuite au four,
Vous pouvez garnir cette viande de demi-ceufs durs arrosés
de sauce.

X av ]

PREPARATION

® Faites revenir la viande a feu doux avec le beurre et
'oignon rapé.

— Une fois la viande dorée, mouillez-la avec un verre
d’eau.

— Assaisonnez avec le poivre, la cannelle et le sel.

— Délayez la farine dans un peu d'eau tiede.

— Versez-la sur la viande,

— Mettez a cuire en surveillant le niveau de l'eau.

® Faites blanchir pendant 3 2 5 mn les olives dans l'eau
bouillante.

— Egouttez,

— Lorsque la viande est presque cuite, ajoutez les olives
dans la sauce.

— Laissez mijoter a feu doux pendant 15 mn environ.
— Réduisez la sauce et servez arrosé d'un filet de citron
(Facultatif).
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99, Kbab
Brochette de viande
Chich kebab

COMPOSITION

— | kg de viande de
monton pris dans le vigot
— 1 oignon
- 1 gros bouquer de persil
I cuillerée a soupe de
cunin
— I cuillerée a soupe de
poivre rouge
I cuillerée a café de
poivre noir

Sel

Mautériel ;
I barbecue
Chuarbon de  bois
— 1 eril
— Une douzaine de broches

Observations :

L0

PREPARATION

® Coupez la viande en petits morceaux cubiques de 2 cm
de coté environ.

— Disposez dans un plat creux.

— Ajoutez l'oignon rapé, le persil haché et les ¢épices.
— Mélangez le tout soigneusement et laissez macérer
1 ou 2 heures.

® Une demi-heure environ avant de scrvir, disposecz le
charbon dans le barbecue et allumez-le.

— Enfilez les morceaux de viandes dans les broches.
— Faites griller sur les braises qui se consument en
retournant souvent la broche.

— Servez aussitot.

Vous pouvez intercaler entre les morceaux de viande, des
morceaux de tomates, d'oignons ou encore de poivrons.
A défaut de feua de braises, disposez vos brochettes sur les
bords d'un plat (assez creux) allant au four et contenant
2 verres d'eau, afin d'éviter la fumée et de recueillir le jus
qui vous servira a préparer une bonne petite soupe. Glissez
ensuite le plat sous le gril de volre cuisiniére, retourner les
brochettes lorsqu'un co6té est cuit (ne les laissez pas se
dessécher).
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100. Khbizet ma

(Eufs gratinés au persil

COMPOSITION

7500 ¢ de viande de
by e nercean

2 m";'HfH.'_\'

I poignée de pois chiches
trempés la veille

Paivre notr

Cannelle

2 cuillerées a soupe
d' huile

I cuilleréee de beurre o
de smen *

I bon bouguer de persil

4 el

4 cuillerées a soupe rases
e farine

! citron

112 sacher de leviure
climiquee

Sel

adnous

PREPARATION

® Faites revenir la viande avec l'oignon haché tres [in,
I'huile, le beurre, 1 pincée de poivre noir, 1 pincée de
cannelle et le sel,

— Mouillez avee 1/2 litre d'eau environ.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Faites cuire en surveillant le niveau de 'eau et laissez
ensuite mijoter,

® Tricz le persil et hachez-le.

— Cassez les ceufs dans une terrine et ajoutez la farine,
le jus d’'l citron, le persil, les épices et 1/2 sachet de
levure chimique.

— Battez bien le tout.

® Vursez la viande et les pois chiches dans un plat allant
au lour (réservez un peu de sauee pour arroser le plat
en fin de cuisson).

— Versez par-dessus le mélange @ ceufs, farine et persil.
— Mcttez a cuire a lour modéré.

— Lorsque le dessus est bien doré, retirez du four,

— Arrosez de sauce réservée et bien chaude.

— Servez aussitot.
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101. Khdiwedj Ragoat en omelette
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101. Khdiwed)
Ragoiut en omelette

COMPOSITION

-1 kg de viande de
nouton en morceaux (eieot)
! poignée de pois chiches
irempés la veille
2 cuillerées a soupe
d' huile
— I cuillerée a soupe de
smen *
— | oignon
— 112 cuillerée a café de
cannelle
I pincée de poivre noir
— 5 @ufs
I cuillerée a café
tidon
12 rasse d'eau de fleur
ranger
! citron
-1 bouguer de persil
Sel

Observations :

102. Lham ’t-tarf

Viande braisée aux oignons

COMPOSITION

— | kg de viande de
mouton en morceaux (épaule
de préférence)

— | poignée de pois chiches
trempés la veille

— 2 cuillerées & soupe

d huile

— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 3 oignons

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— Sel

Observations :

E2»2

PREPARATION

® Faites revenir la viande avec l'huile, le beurre, l'oi-
gnon rapé, le poivre, la cannelle et le sel.
— Ajoutez 1/2 litre d’eau.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.
— Faites cuire puis,

— Réduisez la sauce.

— Arrosez avec le jus d'l/2 citron et avec l'eau de fleur
d’oranger.

— Donnez encore quelques bouillons et retirez du feu.

® Disposez la viande et les pois chiches dans un plat
allant au four, arrosez avec la moitié de sauce seule-
ment et réservez l'autre moitié.

— Battez les ceufs avec I'amidon, le jus de la deuxieme
moitié de citron, un peu de sel et du persil haché.

— Versez sur la viande.

— Mettez au four assez chaud auquel vous aurez réduit
un peu la flamme.

— Lorsque le dessus est bien doré, retirez.

— Au moment de servir, arrosez de sauce bien chaude.

L'amidon peut étre remplacé par de la maizena.

c’Jle(_,J

PREPARATION

® Coupez les oignons en rondelles assez fines. )
— Faites revenir la viande (dans un fait-tout de préfe-
rence) avec |'huile, le beurre, I'oignon, le poivre noir, la
cannelle et le sel.

® Mouillez avec 2 verres d'eau.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Couvrez et laissez cuire et mijoter a petit feu en
remuant de temps a autres.

® Vérifiez la sauce, ajoutez un peu d'eau bouillante si
c'est nécessaire en cours de cuisson.

(La viande sera bien cuite lorsqu’elle se détachera faci-
lement avec les doigts et sera rissolée de tous cOtés.)
— Réduisez au maximum la sauce,

Le temps de cuisson est assez long, il faut au moins deux

bonnes heures.
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103. Mechwi
Mouton entier roti

COMPOSITION

~— I mouton dépouillé et
vidé (d'enmviron 15 kg)

— I ke de bewrre

— 5o

Observations :

122
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PREPARATION

® Disposez dans une fosse de 50 a 60 cm de large, 15 a
20 ¢cm d'épaisseur et d'1,5S m de longueur des branches
d'arbre d’épaisscur moyenne.

— Allumez le feu,

— Passcz une longue broche en fer pointu ou en bois
de la téte a la queue du mouton. La broche doit dépasser
des 2 cotes.

— Ficelez les épaules au cou, étirez les gigots et liez-les
a la broche.

— Salez puis enduisez entierement le mouton de beurre.

® Une lois lc feu réduit en braises, disposez les extré-
mités de la broche sur des pierres superposées ou des
supports en forme d'Y de lagon a pouvoir laire tourner
le mouton qui doit étre placé a 50 ecm environ du feu.
— Donnez lentement des mouvements de rotation a la
broche afin que le mouton soit uniformément cuit.

— Enduisez le mouton de temps a autre de beurre fondu
a l'aide d'un pinceau ou d'un chiflon attaché a une
baguctie.

— Laisscz cuire environ trois bonnes heures en veillant
a maintenir le méme degré de chaleur et en ajoutant si
nécessaire de temps a autre un peu de charbon de bois.

® Lorsque la chair devient uniformement dorée, verifiez
la cuisson : le mechwi est cuit si la viande est tendre et
se détache lacilement avee les doigts.
— Retirez le mouton du feu et,
— Servezle tres chaud.
— Vous avez deux possibilités de présentation :

1) en plagant les 2 extrémités de la broche sur
deux tréteaux.

2Y) en le posant sur un grand plateau couvert de
feuilles de laitue apres l'avoir débarrass¢ de sa broche.

La tradition veut que le mechwi se mange avec les doigts.
Les gigots étant généralement durs a cuire, vous pouvez les
enlever avant la cuisson puis procédez comme indiqué ci-
dessus, pour le restant du mouton, ce roti ne s'appellera
plus mechwi mais gachouch,




104. °1-Mfawwer | -Mbakhkher

Agneau a la vapeur

COMPOSITION

! kg de viande d'aeneau

(épaule ou cotelertes de

préference)
Cumin

Sel

Observations :

4—;'?'1‘/4_;-3-1'

PREPARATION

® Remplissez une marmite 4 couscous au 3/4 d'eau.

— Mettez a bouillir.

— Salez légérement les morceaux d'agneau.

— Disposez-les dans le haut du couscoussier.

— Recouvrez d'un torchon propre puis d’'un couvercle.

® Pysez le haut du couscoussier sur la marmite et fer-
mez hermétiquement a l'aide d'un torchon mouillé et
entouré¢ autour des 2 ustensiles.

— Laissez cuire, en retournant les morceaux d'agneau
une fois a mi-cuisson,

— Servez tres chaud avee des soucoupes de cumin en
poudre et du sel.

Méme recette avec du poulet.

Vous pouvez accompagner cette viande de légumes cuits
également a la vapeur el assaisonnés de cumin et de sel.
Vous pouvez raper 1 oignon, le mélanger avec le sel et en
enduire les morceaux de viande avant de les mettre a cuire.
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105. Sfiriyet djzdyer Croquettes au fromage
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10S. Sfiriyet djzayer
Croquettes au fromage

COMPOSITION

! ke de viande de mouton
— | poignée de pois chiches
trempés la veille

1 cuillerée a soupe de
beurre
— 3 cuillerées dhuile
— | oignon (vert de
préférence)
— [ pincée de cannelle
— I pincée de poivre noir
—- 250 ¢ de chapelure : pain
dur ou biscottes moulus
— 4 weufs entiers
— 150 g de gruyére rdipé
— 2 cuillerées a soupe de
smen* ou de beurre
— | pincée de levure
chimique
— I cuillerée a soupe d'eau
de fleur d'oranger
— Sel
— Huile pour friture

Observations :

PREPARATION

® Faites revenir dans l'huile et le beurre les morceaux
de viande avec l'oignon émincé.

— Ajoutez sel, poivre, cannelle et laissez encore revenir
quelques minutes.

— Couvrez d'eau et plongez les pois chiches.

— Laissez cuire a couvert et a petit feu.

— Réduisez la sauce.

® Pendant ce temps, passez le pain ou les biscottes a la
moulinette,

— Mélangez cette chapelure avec le fromage rapé.

— Cassez dessus les ceufs un a un en mélangeant au fur
et a mesure jusqu'a obtention d'une pate assez ferme.
— Ajoutez la cannelle, la levure et 'eau de fleur d'oran-
ger (pas de sel).

— Fagonnez des boulettes et plongez-les dans une fri-
ture assez chaude sur feu moyen.

® Dressez les morceaux de viande dans un plat de ser-
vice.

— Garnissez de boulettes,

— Arrosez de sauce.

— Servez sans attendre.

Si le pain est trop sec, trempez-le d’abord dans l'eau ou le
lait avant de le passer a la moulinette, aprés l'avoir bien
pressé.

Méme préparation avec du poulet.







106. Cassa moutchatchou

Viaside hachée gtillée ol Lb

COMPOSITION ‘ PREPARATION

750 ¢ de viande hachée ® Mélangez la viande hachée avec l'ail pilé, le cumin, le
— 2 gousses d'ail poivre noir, le blanc d'ceuf et le sel.

I cuillerée a café rase de — Formez-en de petits cigares.
cumin — Disposez sur une tole beurrée ou huilée.
— | pincée de poivre noir — Faites cuire ou griller au four (ne laissez pas trop
— | blanc d'@uf cuire, la viande deviendrait seche).
— Sel — Retournez a mi-cuisson et servez aussitot.

107. Cassa moutchatchou khobza

- L4 -

- o s * ~» ~
Viande hachée au four D i) Lw_,.- L, %4
COMPOSITION PREPARATION

- 750 g de viande hachée ® Mélangez la viande hachée, l'oignon rapé, le cumin, le
— | oignon poivre et le sel.

1 cuillerée a café de — Faites cuire dans le beurre.

cunin — Retirez.
— | pincée de poivre noi — Cassez les ceufs dessus.
— 2 w@ufs — Mélangez bien le tout.
— | cuillerée de beurre

® Versez dans un plat beurré.
— Faites cuire au four assez chaud.
— Coupez en tranches et servez.

- Sel
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108. Kefta b’l-bayd

Boulettes de viande aux ceufs

COMPOSITION

— 500 g de viande hachée
— 6 @ufs

— I cuillerée a soupe
d'huile

— 50 g de beurre

— 1 cuillerée a café de
cumin

— I cuillerée a café de
poivre rouge

— I pincée de poivre noir
— 1 bouquet de persil

— | oignon

— Sel

Observations :

2l il

PREPARATION

® Versez 'huile dans un [ait-tout ou une cocotte.

— Ajoutez l'oignon rapé, le persil haché, la cannelle, le
poivre noir, le poivre rouge, le cumin et le sel.

— Faites revenir a petit feu 2 ou 3 mn,

— Versez le tout sur la viande hachée.

— Pétrissez ce hachis fortement avec les mains.

— Faites-en de petites boulettes en vous mouillant sou-
vent les mains.

® Faites cuire ces boulettes a petit feu dans le beurre
(sans eau).

— Chauffez le four quelques minutes avant de servir.
— Versez le tout dans un plat.

— Cassez les ceufs épars sur le plat et saupoudrez-les
d'un peu de sel de table.

— Enfournez et retirez lorsque le blanc aura pris.

— Servez aussitot.

Vous pouvez faire cuire les ceufs directement sur un feu de
gaz. Choisissez dans ce cas un plat en terre (tadjine) de
préférence en prenant la précaution de mettre un diffuseur
entre le feu et le plat.
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109. Kefta b’l-kerwiya

Boulettes de viande au carvi

COMPOSITION

500 ¢ de viande hachée
— 500 g de romates
— 5 wufs
— 2 gousses d'ail

I petite poignée de
feuilles de menthe séchées
— 1)2 cuillerée a cafée de
carvi (kerwiva *)
— Poivre noir
-— 112 cuillerée a café de
poivre rouge

Sel

Observations :

= b Sl

PREPARATION

® Pétrissez la viande hachée avec 1 pincée de poivre
noir, la menthe réduite en poudre, 1 ceuf et le sel.

— Faites-en des boulettes de la grosseur d'une petite
noix.

— Faites-les frire dans 2 cuillerées d'huile.

— Plongez les tomates dans de l'eau bouillante pour
pouvoir les peler facilement.

— Coupez-les en dés.

— Faites chauffer dans une poéle le reste de 'huile.

— Ajoutez les tomates, le poivre rouge, une pincée de
poivre noir, le carvi, l'ail pilé et le sel.

— Laissez cuire 1/4 d'heure environ jusqu'a ce que la
tomate soit réduite en purée.

® Plongez les boulettes dans la sauce tomate et cassez
dessus les 4 ceufs restants.

— Faites cuire a feu modéré jusqu'a ce que le blanc
prenne tout autour.

— Finissez la cuisson au four trés chaud sans laisser
prendre le jaune.

— Servez chaud,

La quantité d'ail peut étre augmentée ou diminuée, suivant
les goiits.

110. Kefta b'l-khel

Boulettes de viande au vinaigre

COMPOSITION

500 g de viande hachée

! bol de chapelure
(biscottes ou pain dur
moulus)

3 wufs

- 3 cuillerées a soupe

d' huile

2 oignons
— Cannelle en poudre
— Poivre noir
— | cuillerée a café de
poivre rouge

I cuilleré a soupe de
vinaigre
— Sel

PREPARATION

® Faites revenir dans I'huile les oignons émincés.

— Assaisonnez d'l pincée de poivre noir, d’'l pincée de
cannelle, de poivre rouge et de sel.

— Mouillez avec 1 verre d'eau chaude.

— Couvrez et laissez cuire.

® Préparez un hachis avec la viande hachée, la chape-
lure, 1 pincée de poivre noir et 1 pincée de sel.

— Liez avec les ceufs.

— Faites-en de petites boulettes.

— Plongez-les au fur et 2 mesure dans la sauce.

— Laissez cuire a feu doux. o,
— Arrosez de vinaigre et laissez mijoter pour réduire
la sauce,

Observations : A défaut de vinaigre, arrosez d'un filet de jus de citron.
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111. Kefta b’tomatich

Boulettes de viande 2 la sauce tomate

COMPOSITION

500 ¢ de viande hachée
— 500 g de romates fraiches

4 cuillerées a soupe
d huile
— 1 oignon
— I bouquer de persil

112 cuillerée a café de
poivre rouge

2 pincées de poivre noir
— | wuf

3 gousses d ail

Sel

Observations :

PREPARATION

® Incorporez a la viande hachée l'oignon rapé, le persil
finement haché, le poivre noir et le sel.

— Cassez dessus un ceuf cru et mélangez bien le tout.
— Faites-en des boulettes de la grosseur d'l petite noix.
— Faites [rire les boulettes dans 2 cuillerées d’huile.

— Retirez les boulettes et laissez égoutter.

® Mettez les 2 autres cuillerées d'huile a chauffer dans
une po¢le et faites revenir les gousses d'ail.

— Ajoutez les tomates pelées, lavées et coupées en petits
morceaux.

— Assaisonnez de poivre rouge, de poivre noir et de sel.
— Portez a ébullition puis réduisez la flamme et laissez
cuire a petit feu jusqu'a obtention d'une purée de toma-
te assez consistante.

— Versez les boulettes dans la sauce et laissez mijoter
encore quelques minutes.

Les tomates fraiches peuvent éire remplacées par 2 cuil-
lerées a soupe de concentré de tomates dilué dans un peu
d'eau.

131



112. Kefta machwiya

Brochettes de viande hachée

COMPOSITION

I ke de viande huachée
(mauton de prélérence)

! oignon sec

! bouguer de persil
— I cuillerée a café remplie
de cumin

I cuillerée a café rase de
poivre rouge
— | pincée de poivre noir
(suivane le goifit)

Sel

Matériel :

I barbecte
— | ke de charbon de bois
— 1 oril

Observations :

g A -

=V osiin

PREPARATION

® Hachez le persil et rapez l'oignon.

— Disposez la viande dans une terrine.

— Ajoutez le persil et l'oignon ainsi que toutes les épices
et salez.

— Pétrissez ce hachis fortement avec les mains et
réservez,

® 1/2 h environ avant de servir, allumez le charbon de
bois dispos¢ dans le barbecue.

— Formez de petites boules avec le hachis, que vous
aplatirez ensuite en forme de galettes,

— Disposez-les au fur et a mesure sur le gril.

— Placez ce dernier sur le feu lorsque les braises
commencent a se consumer.

— Retournez la viande pour faire griller l'autre face.
— Ne la laissez pas se dessécher sur le feu.

— Servez aussitot.

Si vous utilisez la viande de beeuf, ajoutez 1 ceuf dans le
hachis, vos brochettes seront moins seches.

Au lieu de former de petites galeties, vous pouvez entourer
des broches avec un peu de hachis en collant bien celui-ci
sur la broche tout en lui donnant la forme d'une saucisse.




PLATS
SUCRES




113. Boussou la t'messou gsenteni
Viande aux dattes fourrées

COMPOSITION

Pour la sauce :
— 750 ¢ de viande de
mouton

2 cuillerées a soupe de
heurre ou de smen *
— I petit oignon

! sachet de colorant
— I ou 2 cuillerées a soupe
de sucre (suivant le voiit)

I pincée de sel

500 ¢ de belles dattes
bien fermes

Pour la farce :
— 200 g d'amandes mondées
et moulues
— 100 p de sucre
- I eeuf
— Euu de fleur d'oranger

@MM_}#_,{

PREPARATION

® Disposez la viande coupée en morceaux dans un fait-
tout ou dans une cocotte.

— Ajoutez le beurre, 'oignon épluché et coupé en deux,
le colorant et le sel.

— Couvrez d'1/2 litre d'eau environ.

— Mettez a cuire.

— Une fois la viande cuite, ajoutez le sucre, donnez un
bouillon et retirez du feu.

® Entre-temps fendez les dattes délicatement

— Dénoyautez-les et laissez de coté.

— Préparez la farce avec les amandes broyées finement,
le sucre, I'ceuf et mouillez avec I'eau de fleur d’oranger
en mélangeant en méme temps jusqu'a ce que la pate
devienne ferme,

— Remplissez les dattes avec cette pate d'amandes et
plongez-les au fur et a mesure dans la sauce.

— Remettez la cocotte sur le feu et laissez cuire et
mijoter pendant une quinzaine de minutes.

— La sauce doit étre trés réduite,

13=



114. Bsibsi b’l-lham

Purée de courges a la viande

COMPOSITION

I ke 300 de courges
— [ k¢ de viande

! oienon
— 3 cuillerées a soupe
d huile

I cuillerée a soupe de
beurre oun de smen *

I cuillerée a café de
cannelle

112 cuillerée a café de
poivre noir

I pointe de vingembre en
povidre (skandjbir *)
— I sachet de safrun ou
colorant

2 cunillerées a soupe de
sucre (suivant le voit)

I cuillerée a soupe d'ean
de flewr d'oranger

Sel

Un peu d'huile pour
friture

136
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PREPARATION

® Coupez la viande en morceaux et [aites revenir avec
I'huile, le beurre, l'oignon fendu en 4, le poivre, la
cannelle, le gingembre et le sel nécessaire a l'assaison-
nement.

— Diluez le safran dans 1/2 litre d'eau et versez sur
la viande.

— Couvrez et laissez cuire.

— Réduisez au maximum la sauce aprés cuisson de la
viande.

® Epluchez et coupez les courges en tranches ou en
rondelles d'l cm environ d'épaisseur.

— Rincez et égouttez,

— Chauffez I'huile pour friture dans une poéle et faites
frire, sans dorer, les tranches de courges a petit feu
jusqu'a ce qu'elles deviennent bien fondantes (ne mettez
pas toutes les tranches en méme temps dans la poéle).
— Retirez-les, égouttez bien et écrasez-les ensuite pour
les réduire en purée, dans un plat creux a l'aide d'une
fourchette.

— Ajoutez 1 cuillerée a soupe d'eau de fleur d'oranger,
2 cuillerées a soupe de sucre, 1 pointe de cannelle et
mélangez le tout.

— Faites revenir cette purée pour la faire sécher, dans
1/2 cuillerée a soupe d’huile sur feu trés doux, et retirez,

® Disposez la viande dans un plat de service, arrosez de
sauce tres réduite et bien chaude.

— Parsemez ensuite les morceaux de viande de la purée
de courge ou posez dessus de petits tas de purée.




115. Chbéh ’s-safrd khobza

Sfiriyet-Tlemsan

Losanges d’amandes en sauce

COMPOSITION

Pour la sauce :

— 500 g de viande de
nmouion

— 2 cuillerées a soupe de
beurre

— | bdtonnet de cannelle
— 1|2 sachet de safran ou
colorant

— 2 cuillerées a soupe de
sucre

— I soupgon de sel

Pour les losanges
d’amandes :

— I mesure d'amandes
mondées et moulues
(250 ¢ environ)

— 1 mesure de chapelure
(biscottes moulues)

— 1/2 mesure de sucre
semoule

— 5 eufs

— 1 sachet de levure
chimique

— Vanille

— 1/2 cuillerée a café de
cannelle

— 2 cuillerées a soupe d'eau
de - fleur d'oranger

Observations :

Oy By ian f332 Lahipls

PREPARATION
® Mondez les amandes la veille (voir recette n® 273).

® Dans un fait-tout, ou une cocotte, mettez la viande
coupée en morceaux, le 1/2 sachet de safran, le baton-
net de cannelle et les 2 cuillerées de beurre.

— Couvrez d'eau.

— Laissez cuire, en surveillant le niveau de l'eau.

— Quand la viande est cuite, ajoutez 2 cuillerées a soupe
de sucre et 1 cuillerée d'eau de fleur d'oranger.

— Laissez mijoter pour réduire la sauce au maximum.

® Entre-temps, passez les amandes a la moulinette (dis-
que assez fin). Si elles ne sont pas tout a fait seches,
passez-les quelques minutes au four chaud.

— Ajoutez aux amandes moulues les biscottes moulues
également, le sucre, la levure, la cannelle, la vanille,
1 cuillerée d'eau de fleur d'oranger et les ceufs battus,
— Mélangez bien le tout.

— Beurrez un plat allant au four.

— Répartissez bien le mélange en aplatissant a l'aide
d'une cuillere.

— Ajoutez quelques dés de beurre dessus.

— Mettez au four moyen 3/4 d'heure environ, jusqu'a
ce que le dessus forme une crodte bien dorée.

® Retirez du four, coupez en losanges et laissez refroidir.
— Disposez dans le plat de service la viande d’abord et
garnissez de losanges d'amandes.

— Arrosez de sauce trés réduite et bien chaude.

La quantité de sucre dans la sauce peut étre réduite ou dou-
blée, suivant le go(t.




116. Chbah ’s-sfra gsenteniya
Triangles de pite d’amandes au mouton

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton en Mmorceaux

— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 pincée de cannelle
— 1 sachet de colorant
— 2 cuillerées a soupe d'eau
de fleur d'oranger

— 1 petit oignon sec

— 2 cuillerées a soupe de
sucre cristallisé

— I soupgon de sel

Pour la pate d’'amandes :
— 2 mesures (500 g)
d'amandes mondées er
moulues

— I mesure (250 g) de
sucre

— Eau de fleur d'oranger
— (Eufs (5 environ)

Observations :

%;J'fwz%

PREPARATION
® Préparez les amandes la veille au moins et laissez
sécher (voir recette n® 273).

® Passez-les 4 la moulinette (disque assez fin).

— Mélangez les amandes mondées et moulues avec le
sucre.

— Arrosez de 2 cuillerées a soupe d'eau de fleur d'oran-
ger. -

— Séparez les jaunes d’ceuf des blancs.

— Ajoutez petit a petit les jaunes aux amandes en me-
langeant en méme temps jusqu'a obtention d'une pate
tres ferme.

— Farinez une plaque sur laquelle vous allez travailler
la pate d’amandes.

— Faconnez un rouleau avec cette pate.

— Découpez en rondelles de 1 cm a 1 cm et demi
d’'épaisseur.

_I Déposez ces rondelles a plat et découpez-y des trian-
gles.

— Passez ces triangles dans le blanc d'ceuf battu un peu
sans qu'il soit nécessaire de le monter en neige.

— Faites frire dans une friture assez chaude a laquelle
vous aurez réduit le feu.

— Retirez les triangles.

— Egouttez.

— Repassez aussitot une deuxieme fois dans le b.anc
d’ceuf.

— Replongez-les dans la friture une deuxieme fois éga-
lement.

— Retirez des qu'ils auront pris une belle couleur dorée.

® Préparez la sauce:

— Disposez la viande dans une cocotte ou un fait-tout.
— Ajoutez tous les ingrédients.

— Mouillez avec 1/2 litre d'eau environ.

— Couvrez et laissez cuire.

— Laissez mijoter pour réduire la sauce.

— Une fois la viande cuite, retirez-la et disposez les
triangles dans la sauce.

— Donnez un seul bouillon et retirez les triangles
d'amandes.

® Disposez la viande dans le plat de service et
— Entourez de triangles d’amande.
— Arrosez de sauce et servez,

Les petits triangles peuvent étre remplacés par des petits
cigares.

Vous pouvez ne faire frire les triangles ou les cigares qu'une
seule fois, mais une fois arrosés de sauce, ils risquent de
se désagréger s'ils ne sont pas consommés aussitotr.




117. Lham b’l-‘ayn —
Lham b’l-bergoq
Viande aux pruneaux

COMPOSITION

— | kg de viande de
mouton

— 500 g de pruneaux

— 2 cuillerées d huile

— 150 ¢ de beurre

— 1)2 cuillerée a café de
poivre noir

— 1 cuillerée a café de
cannelle en poudre.

— I pincée de gingembre
(skandjbir *)

— I sachet de safran

— 2 oignons

— Sel

— 4 cuillerées a soupe de
sucre

118. Lham b’l-qgastal
Viande de mouton aux
marrons et raisins secs

COMPOSITION

— 500 g de viande de
maouton (épaule de
préférence)

— 300 g de marrons secs

— | poignée de raisins secs
— | poignée de pois chiches
— 2 cuillerées a soupe

d huile

— | cuiilerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 sachet de colorant

— I oignon

— 2 cuillerées a soupe de
sucre

— Une pointe de cannelle en
poudre

— 1 cuillerée a soupe d'eau
de fleur d’oranger

— Sel.

Observations :

I3 A/ el A
PREPARATION

® Coupez la viande en morceaux.
— Rapez l'oignon dans une assiette et ajoutez les épices,
le sel et 1/2 cuillerée a soupe d'huile.

— Mélangez le tout.
— Passez chaque morceau de viande dans ce mélange

en frottant bien sur tous les co6tés.

® Disposez les morceaux de viande dans un fait-tout ou
une cocotte.

— Ajoutez le restant d'huile et le beurre.

— Laissez revenir a petit feu.

— Pelez et coupez le 2¢ oignon en 4 sans séparer les
quartiers et plongez-le dans la sauce.

— Laissez cuire.

® Faites cuire a la vapeur les pruneaux pendant seule-
ment 1 ou 2 mn.

® A mi-cuisson de la viande, retirez 2 louches de sauce
en écumant tout le gras.

— Versez dans une casserole ou un fait-tout.

— Plongez les pruneaux dans la sauce et saupoudrez
d’'l pincée de cannelle et de 2 cuillerées a soupe de sucre.
— Couvrez et laissez cuire a petit feu jusqu'a ce que les
pruneaux gonflent.

® Ajoutez dans la sauce de la cocotte 2 cuillerées a
soupe de sucre.

— Laissez terminer la cuisson puis faites mijoter pour
réduire la sauce.

— Retirez les morceaux d'oignon.

— Versez tout le contenu de la cocotte dans un plat
de service, garnissez de pruneaux et arrosez de sauce.

PREPARATION

® Triez et lavez les marrons secs. ' :
— Mettez-les a4 tremper avec les pois chiches, la veille.

® Coupez la viande en morceaux. ]
— Ajoutez I'huile, le beurre, l'oignon coupé en 4, la
cannelle, le safran et 1 soupcon de sel.

— Faites revenir a petit feu sans faire dorer.
— Couvrez d'eau et portez a ¢bullition.

— Ajoutez les marrons et les pois chiches.
— Laissez cuire a petit feu en surveillant le niveau de

I'eau.

® Faites tremper quelques minutes les raisins secs dans
" Peau.

— Quand la viande est cuite, ajoutez le sucre et les

raisins secs et terminez la cuisson.

— Arrosez d’eau de fleur d'oranger.

— Réduisez la sauce en laissant mijoter.
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119. Lham b’s-sferdjel
Viande aux coings

COMPOSITION

— 1 kg de coings

- < 500 g de viande de
mouton (épaule de
préférence)

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen*

— I sachet de colorant

— 1 batonnet de cannelle
— 1/2 cuillerée a café de
cannelle moulue

— 2 cuillerées a soupe rase
de sucre

— 1 cuillerée a soupe d'eau
de fleur d'oranger

— 1 soupgon de sel
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PREPARATION

® Coupez la viande en morceaux.

— Mettez-les dans une cocotte.

— Ajoutez le beurre, l'oignon coupé en 4, le batonnet
de cannelle, le colorant et le sel nécessaire a |'assaison-
nement.

— Couvrez d'eau et mettez a cuire.

® Pendant ce temps, pelez les coings, coupez-les en 4 et
retirez 4 chaque quartier les pépins et les cloisons du
ceeur.

— Plongez au fur et a mesure les quartiers de coings
dans une casserole pleine d'eau additionnée du jus d’un
citron.

— Une fois cette opération terminée disposez les fruits
dans le haut d'un couscoussier.

— Placez ensuite ce dernier sur une marmite remplie au
2/3 d’eau bouillante.

— Faites cuire a la vapeur jusqu'a ce que les fruits
soient tendres.

— Retirez-les et saupoudrez-les d’1 cuillerée a soupe de
sucre et d'un peu de cannelle.

® Une fois la viande cuite, retirez-la et laissez réduire la
sauce,

— Versez la 2¢ cuillerée de sucre et l'eau de fleur d'oran-
ger dans la sauce.

— Plongez-y les fruits.

— Laissez mijoter quelques instants.

— Retirez les fruits délicatement et disposez dans une
assiette.

— Remettez les morceaux de viande dans la sauce et
laissez mijoter encore quelques minutes.

— Placez les morceaux de viande au centre d'un plat de
service et disposez les quartiers de coing dessus.

— Arrosez de sauce tres réduite.

— Saupoudrez de cannelle et servez.




120. Lham b’t-teffah

Viande aux pommes

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton

— I kg de pommes

— 2 cuillerées a soupe de
smen * ou de beurre

— 1 oignon .
— I cuillerée a café de
cannelle

— 1 sachet de safran

— I cuillerée a soupe de
sucre

— 1 cuillerée a soupe d'eau
de fleur d’oranger

— 1 poignée d'amandes
entiéres mondées

Observations :

gL,

PREPARATION

® Faites revenir a feu trés doux la viande coupée en
morceaux avec le beurre et 1'oignon coupé en 4.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau.

— Ajoutez la cannelle, le safran et un soupgon de sel.
— Laissez cuire.

® Entre-temps, pelez les pommes, coupezles en 4 et
retirez a chaque quartier les pépins et les cloisons du
cceur,

— Frottez la surface de chaque quartier avec 1/2 citron.
— A mi-cuisson de la viande, disposez tout autour les
quartiers de pomme.

— Saupoudrez de sucre et arrosez d'eau de fleur d’oran-
ger.

— Laissez cuire a feu doux.

— Retirez les morceaux d'oignon.

— Faites dorer les amandes dans un peu de beurre.
— Au moment de servir, garnissez le plat d’amandes et
saupoudrez le tout de cannelle.

Vous pouvez supprimer les amandes.
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121. Lham b’z-zbib

Viande aux raisins secs

COMPOSITION

— 3500 g de viande de
mouton (épaule de
préférence)

— 500 g de raisins secs
— 2 cuillerées a soupe de
beurre

— 1 cuillerée a soupe

d huile

— 1 oignon

— 1 pincée de poivre noir
— 1 sachet de safran ou
colorant

— Sel

— 2 cuillerées a soupe de
sucre

— 1 cuillerée a soupe de
miel

— 1/2 cuillerée a café de
cannelle
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PREPARATION

® Coupez la viande en 4 ou 5 morceaux.

— Rincez et égouttez.

— Disposez dans une cocotte.

— Ajoutez huile, beurre, poivre noir, oignon rapé, safran
et sel nécessaire a l'assaisonnement.

— Faites revenir a petit feu.

— Couvrez d'eau et laissez cuire a couvert.

— Remuez de temps a autre et ajoutez un peu d'eau
chaude, si nécessaire, en cours de cuisson.

f_ Une fois la viande cuite et la sauce réduite, retirez du
‘eu.

® Nettoyez et rincez les raisins secs.

— Faites-les cuire a la vapeur.

— Une fois cuits, retirez-les et versez dans une poéle.
— Arrosez de 2 cuillerées a soupe de sauce.

— Saupoudrez de sucre et de cannelle et arrosez de
miel fondu.

— Faites mijoter a petit feu pendant 5 a 6 mn.

— Versez le tout sur la viande,

— Donnez encore 1 ou 2 bouillons.

— Retirez et servez.




122. Lham 'I-hlou b’l-‘ayn -

.ham “I-hlou b’l-berqoq
Viande aux pruneaux

COMPOSITION
— | kg de viande de

mouton

— 500 g de pruneaux

— 100 g de beurre

— | oignon sec

— 3 cuillerées a soupe de
qucre cristallisé

— 2 cuillerées a soupe d'eau
de fleur doranger

— I pincée ou 1 bdtonnet
¢ cannelle

— | sachet de safran ou
colorant

— 1 soupgon de sel

Observations :

G5l LB ond b

PREPARATION

® Disposez dans un fait-tout ou une cocotte la viande
coupée en morceaux, le beurre ou le « smen », l'oigrion
coupé en morceaux, le colorant, la cannelle et le sel.

— Couvrez d'1/2 litre d'eau environ.

— Mettez a cuire.

® Entre-temps, trempez quelques instants les pruneaux
dans l'eau.

— Retirez-les. .

— Plongez-les dans la sauce.

— Ajoutez le sucre et I'eau de fleur d'oranger.

— Laissez cuire a feu doux jusqu'a ce que les pruneaux
gonflent.

— Réduisez la sauce.

— Disposez la viande dans un plat de service et garnissez
de pruneaux.

Parsemez les pruneaux de quelques amandes mondées et
grillées,

Vous pouvez faire cuire d'abord a la vapeur les pruneaux et
les plonger ensuite dans la sauce sucrée.

Les pruneaux cuits & la vapeur peuvent étre dénoyautés et
farcis aux amandes (1 amande pour chaque pruneau).
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123. Marga b’l-"sel
Raisins secs au miel et 4 la
viande de mouton

COMPOSITION

— 1 kg de raisins secs (gros
et avec pépins)

— 1 kg de viande de mouton
— 100 g de beurre

— 1 sachet de safran

— Cannelle

— Cubébe (kebbaba)

— 1 bonne poignée
d’amandes mondées

— I verre de miel

Observations :

124. Marga bsibsi hlouwwa
Courges en sauce sucrée

COMPOSITION

— 1 kg 500 de courges

— 1/2 louche d'huile

— 12 cuillerée a café de
poivre noir

— 1/2 cuillerée a café de
cannelle

— 1 pointe de gingembre en
poudre (skandjbir *)

— 1 bougquet de persil

— 2 ou 3 gousses dail
— 2 cuillerées et demie de

sucre
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PREPARATION

® Equeutez un a un les raisins secs.

— Mettez-les dans une passoire, rincez bien a grande
eau et laissez égoutter.

— Mettez a cuire a la vapeur sur une marmite contenant
de 'eau en ébullition.

— Lorsque vous constatez que les raisins secs sont cuits
retirez-les, versez dans un grand plat et laissez refroidir
— Apres refroidissement enduisez les raisins secs de
miel et saupoudrez-les d'une cuillerée a café de cannelle
et 1 pincée de cubebe.

— Mélangez bien le tout et réservez.

® Préparez la viande :

— Disposez dans une cocotte la viande coupée en mor
ceaux.

— Ajoutez le beurre, 1/2 cuillerée a café de cannelle
1 pincée de poivre noir et 1 pincée de cubébe.

— Mouillez de 1/2 litre d'eau environ et mettez sur
feu.

— Lorsque la viande est cuite, laissez réduire au max.
mum la sauce jusqu’a réapparition du gras de cuissol
et laissez refroidir.

® Mondez les amandes et laissez-les entiéres.

— Dorez-les a petit feu dans 1 cuillerée a soupe di
beurre ou de smen.

Egouttez.

® Disposez dans un plat creux et profond la viande
dressez dessus en dome les raisins secs.
— Garnissez d'amandes entiéres et servez.

Ce plat est servi froid.
Ces raisins secs peuvent se conserver plus d'un mois.

Colo Gui &5,

PREPARATION

® Mettez dans un fait-tout l'huile, les gousses d'ail éplu
chées, le bouquet de persil attaché, les épices et le sel
— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Placez sur le feu et donnez quelques bouillons.

® Entre-temps épluchez les courges et coupezles en
petits morceaux.

— Disposez-les dans la sauce et saupoudrez de sucre.
— Couvrez et faites cuire a petit feu sans remuer.

— Enlevez le couvercle pour réduire la sauce (les cour
ges doivent étre bien fondantes en fin de cuisson et la
sauce réduite au maximum).

— Retirez le bouquet de persil et les gousses d'ail avant
de servir.




£

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton (épaule de
préférence)

— 1| kg de belles neéfles
assez grosses

— 250 g d'amandes mondées
et moulues

— 2 cuillerées a soupe de
beurre

— 3 cuillerées a soupe rases
de sucre cristallisé

— 1 sachet de safran en
poudre

— 1 pincée de cannelle en
poudre

— 1 batonnet de cannelle
— | blanc d'euf

— Eau de fleur d'oranger
— 1 soupgon de sel

Observations :

125. Mchimcha m ‘ammra
Neéfles farcies aux amandes

PREPARATION

® Mettez les morceaux de viande dans la cocotte, avec
le beurre, le sachet de safran et le batonnet de cannelle.
— Mouillez avec 1/2 litre d’eau.

— Laissez cuire.

® Pendant ce temps, épluchez les néfles.
— Videz-les par le pédoncule.
— Disposez au fur et 4 mesure sur un plat.

® Préparez la farce avec les amandes mondées et mou-
lues, la cannelle, 1 cuillerée & soupe rase de sucre, et le
blanc d’ceuf.

— Mouillez avec de l'eau de fleur d’'oranger,

— Remplissez les nefles avec cette farce.

— Quand la viande est cuite, retirez-la et réservez.

— Versez 2 cuillerées & soupe rases de sucre dans la
sauce.

— Disposez délicatement les nefles et laissez cuire 10 mn
environ.

— Les nefles sont cuites, retirez-les et replongez les
morceaux de viande dans la sauce.

— Laissez mijoter quelques minutes.

— Disposez dans un plat les morceaux de viande, entou-
rez de néfles et arrosez de sauce.

Méme préparation avec des pommes. Creusez-les en prenant

la précaution de ne pas les fendre, retirez les cceurs et les
pépins, frottez avec 1/2 citron et farcissez-les.
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126. Zrodiya hlouwwa
Carottes en sauce sucrée

COMPOSITION

— 1 kg de carottes

— I kg de viande de
mouton

— 1 oignon (sec de
préférence)

— 1 bouquet de persil
— 1]2 cuillerée a café de
cannelle

— 1 pincée de poivre noir
— 1]2 louche d'huile

— 1 sachet de colorant
— Sel

Observations :

;_;‘lg é)}/)

PREPARATION
® Faites revenir dans l'huile la viande et I'oignon rapé.

® Ajoutez les épices et laissez revenir encore quelques
minutes.

— Mouillez d’eau.

— Plongez le bouquet de persil attaché dans la sauce.
— Couvrez et laissez cuire.

® Entre-temps, grattez les carottes et coupez-les en
rondelles de 1/2 cm d'épaisseur environ.

— A mi-cuisson de la viande, plongez les carottes dans
la sauce.

— Laissez cuire encore jusqu’'a ce que la viande soit bien
cuite et les carottes fondantes.

— Laissez mijoter pour réduire au maximum la sauce.

Si les carottes ne sont pas douces, ajoutez 2 morceaux de
sucre dans la sauce.

Quelques minutes avant la fin de cuisson vous pouvez jeter
dans la sauce 1 poignée d'olives violettes.

Préparé avec du poulet, ce plat sera aussi savourenx




127. Barraniya b’l-qarnoun

- - . [
Ragofiit d’artichauts gratiné CJ_,_-‘,_aJI.J as) -
COMPOSITION PREPARATION
— 2 kg dartichauts ® Préparez un mderbel garnoun (voir recette n® 163),
— 500 g de viande de sans laisser mijoter.

moulton en morcéaux

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 2 cuillerées a soupe de

® Trempez le pain dans l'eau quelques minutes.

— Ecrasez-le bien dans la main pour en extraire toute
'eau. ;

— Emiettez-le dans une assiette.

beu;re ilipyias: — Ajoutez le fromage rapé, les ceufs, la levure, 1/2 cuil-
;huﬂte:m OHEes: &.Soupe lerée a café de cannelle et 1/2 cuillerée a café de carvi,

un peu de vinaigre et 1 petite pincée de sel.

— 4 gousses dail — Mélangez le tout.

— 1/2 cuillerée a café de

cannelle ® Mettez le mderbel déja cuit dans un plat allant au
— 1 cuillerée a café de four (réservez un peu de sauce pour arroser le plat a la
carvi fin).

— 1 pincée de poivre noir — Versez dessus le mélange : pain, ceuf, etc.

— 3 morceaux de pain ou — Arrosez d'un peu de sauce.

le 1/3 d'une baguette (dur de — Glissez au four moyen.

préférence) — Arrosez de temps a autre de sauce.

— 1 euf — Retirez du four lorsque le dessus est bien doré.

— fromage rapé
— I cuillerée a café de
levure chimique
— 12 citron
— Sel

Observations : Comme pour le mderbel, ce plat se prépare également avec
des aubergines pelées et coupées en rondelles.




128. Barraniya marqga bayda

Aubergines en sauce blanche L—eu ﬂ._’H u_',.

COMPOSITION

— 2 kg daubergines

— | kg de pommes de terre
— I kg de viande

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 2 oignons

— 2 ou 3 gousses d'ail

— 1/2 louche d'huile

— 1 pincée de poivre noir
— 12 cuillerée a café de
cannelle

— 3 Ul

— 1 citron

— Sel

— Huile pour friture

Observations :
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PREPARATION

® Epluchez les aubergines et coupez-les en rondelles
assez fines (2 a 3 mm d'épaisseur environ).

— Plongez-les au fur et a mesure dans une bassine pleine
d’eau salée.

® Préparez la sauce :

— Disposez la viande dans un fait-tout ou une cocotte
et ajoutez l'huile, I'oignon et l'ail rapés, les épices et
le sel.

— Faites revenir a petit feu.

— Couvrez d’eau, avivez le feu, plongez les pois chiches
et laissez cuire.

— Réduisez la sauce en fin de cuisson et liezsla avec
I'ceuf délayé dans le jus de citron.

® Egouttez les aubergines.

— Faites frire dans une friture asscz abondante et
chaude a feu modéré.

Retirez des que les rondelles commencent a dorer et
égouttez-les bien.

— Coupez les pommes de terre en rondelles, salez et
faites frire apres les aubergines.

® Disposez la viande dans le plat de service, parsemez de
rondelles d'aubergines et de pommes de terre et arrosez
de sauce et pois chiches.

— Servez bien chaud.

Ce mets peut étre confectionné avec des courgettes coupées
également en rondelles.




129. Barraniyet Qsentena

Beignets de pommes de terre en sauce W 4':1.1..!_/-

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe
d’huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 pincée de poivre noir
— 1 kg de pommes de terre
— 2 ceufs

— 2 cuillerées a soupe rases
ie farine

— Sel

— Huile pour friture

Observations :

PREPARATION

® Dans une cocotte ou un fait-tout, mettez la viande
coupée en morceaux, l'oignon rapé, l'huile, le beurre, le
poivre noir et le sel.

— Faites revenir a petit feu.

— Couvrez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Laissez cuire.

® Pelez et coupez les pommes de terre en rondelles de
1/2 cm d'épaisseur.

— Salez.

— Cassez les azufs dans une assiette creuse.

— Ajoutez la farine.

— Battez bien.

— Faites chauffer 1'huile de friture dans une poéle.
— Plongez une a une les rondelles de pomme de terre
d’abord dans les ceufs, puis dans la friture.

— Laissez frire et dorer a feu modéré.

— Retirez et égouttez.

® Une fois la viande cuite, retirez-la.

— Passez la sauce.

— Remettez-la dans la cocotte.

— Donnez encore un bouillon et plongez-y les rondelles
de pomme de terre déja dorées.

— Donnez encore quelques bouillons et retirez du feu.
— Servez les rondelles et la viande, arrosées de sauce

bien chaude.

Méme préparation en sauce rouge. Ajoutez dans ce cas
1/2 cuillerée & soupe de poivre rouge avec les autres
condiments.

Vous pouvez d'abord cuire les pommes de terre entiéres a
I'eau salée, les peler, puis les couper en gquartiers (ou si elles
sont toutes petites les laisser entiéres) les enrober ensuite
d'eeufs et enfin les faire frire et continuer la préparation.
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130. Batata b’tomatich

Ragoiit de pommes de terre

COMPOSITION

— 1 kg de pommes de terre
— 500 g de viande de
mouton (épaule de
préférence)

— 2 oignons

— 3 grosses tomates

~— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille (facultatif)
— Persil

— 12 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— Poivre noir

— 1/2 louche d'huile

— Sel

Observations :

131. Batata mhammra
Pommes de terre au four

COMPOSITION

— 1 kg de pommes de terre
— 500 g de viande de
mouton ou petite épaule
roulée

— La moitié d'l petit oignon
— La moitié d'une tomate
— I pincée de poivre noir
— 1 sachet de safran

— 100 g de beurre ou de
margarine

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Epluchez les pommes de terre et coupez-les en quatre.
— Coupez les oignons en rondelles et les tomates en dés.

® Faites revenir a feu doux la viande coupée en mor-
ceaux dans l'huile avec quelques rondelles (1 poignée)
d’'oignons et quelques dés de tomates.

— Couvrez d'eau, ajoutez les pois chiches et les épices
et salez.

— A mi-cuisson de la viande, disposez d'abord le restant
des oignons, ensuite les pommes de terre et enfin les
tomates et saupoudrez d'un fin hachis de persil.

— Baissez la flamme et laissez cuire a petit feu.

— Réduisez la sauce en fin de cuisson.

On peut remplacer la tomate fraiche par une cuillere a
soupe de concentré de tomates.

L'huile peut étre remplacée par 100 g de beurre ou de
margarine.

Méme recette avec des navets, des haricots blancs ou des
haricots verts.

oz bl

PREPARATION

® Disposez dans un plat allant au four, la viande coupée
en morceaux,

— Badigeonnez-la de beurre et saupoudrez de sel et
d'une pincée de poivre noir.

— Diluez le safran dans 1/2 litre d'eau et versez sur la
viande.

— Coupez l'oignon et la tomate en petits morceaux et
mettez-les dans la sauce.

— Glissez le plat au four (chaud) et laissez cuire.

— Arrosez la viande de temps a autre.

® Entre-temps, épluchez les pommes de terre, coupez-les
en rondelles d'l cm environ d'épaisseur, salez et poivrez.
— A mi-cuisson de la viande retirez le plat du four et
— Disposez les pommes de terre sur la viande.

— Ajoutez un verre d'eau si c'est nécessaire.

— Remettez au four, 1/2 heure environ.

— Vérifiez l'eau pendant la cuisson.

— Le plat est bien cuit lorsque la viande se détache
facilement avec les doigts et les pommes de terre sont
bien tendres et bien dorées.

— La sauce doit étre réduite.

Vous pouvez faire cuire cette préparation d'abord en auto-
cuiseur et la faire dorer au four ensuite.




132. Bin narin - Mkhetter
Oignons gratinés

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton (épaule de
préférence)

— 1 kg doignons secs
— 4 ceufs

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 cuillerée a soupe de
beurre

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— 1 sachet de safran

— 1 pincée de poivre noir
— [ bougquer de persil

— Sel

Observations :

A/ Selen

PREPARATION

® Faites revenir la viande dans l'huile, le beurre et la
moitié d'1 oignon coupé en rondelles.

— Ajoutez les épices et salez.

— Couvrez d'eau.

— Jetez dans la sauce les pois chiches.

— Couvrez et laissez cuire.

® A mi-cuisson de la viande versez dessus les oignons
coupés en rondelles assez fines.

— Mettez a cuire jusqu'a ce que les oignons aient bien
fondu.

— Réduisez la sauce.

® Dans un plat allant au four, mettez les oignons et les
pois chiches cuits (a 1'aide d'une louche par exemple).
— Aplatissez et versez dessus les ceufs, battus préala-
blement avec un peu de persil finement haché et du sel.
— Mettez a cuire au four préchauffé et a feu moyen.
— Ne retirez que lorsque le dessus du plat aura une
belle couleur dorée.

— Arrosez de sauce réduite et bien chaude.

— Disposez par-dessus les morceaux de viande.

— Saupoudrez de persil finement haché et servez.

Doit étre servi dans le plat méme de cuisson.

L’appellation bin-narin signifiant entre-deux feux s'expli-
que par le fait que pour gratiner ce plat on utilisait un réci-
pient en terre qu'on disposait sur un feu de braises et on
recouvrait le tout d'une plaque en fer (ou un couvercle) sur
laquelle étaient également disposées des braises.
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133. Bounarin

Omelette de poonmes de terre et viande

COMPOSITION

— 400 a 500 g de viande
de mouton ou de veau
désossée
— 1 livre de pommes de
terre
— 100 ¢ de chapelure (pain
dur ou biscottes)
— 4 a 5 ceufs
— 1 poignée de fromage
rapé (gruyére par exemple)
— I cuillerée a soupe de
heurre ou de smen*
— 1 pincée de poivre noir
l oignon
Sel
— Huile pour friture

by
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PREPARATION

® Cqupez la viande en morceaux assez petits.

— Faites revenir avec le beurre, l'oignon rapé, le poivre
noir et le sel.

— Couvrez avec 1/2 litre d'eau environ et laissez cuire.

® Pelez et coupez en dés les pommes de terre.
— Salez.

— Faites frire et dorer dans une poéle.

— Egouttez.

® Retirez les morceaux de viande une fois cuits.

— Disposez-les dans un plat creux.

— Ajoutez les dés de pommes de terre frits, la chape-
lure et les ceufs battus.

— Mélangez le tout délicatement.

— Versez dans un plat beurré allant au four.

— Aplatissez le dessus.

— Saupoudrez de fromage rapé.

— Enfournez.

— Lorsque le dessus est bien doré, retirez, coupez en
tranches.

— Arrosez de sauce trés réduite et servez.




134. Braniyet Tlemsan

Ragoiit d’aubergines frites

COMPOSITION

— 2 kg daubergines

— 500 g de viande de
mouton

— 4 cuillerées a soupe

d huile

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 tomate

— 4 gousses d'ail

— I cuillerée a soupe rase
de poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 1 cuillerée a café de carvi
(kerwiya *)

-— Sel

— Huile pour friture

Observations :
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PREPARATION

® Pelez les aubergines sans couper les queues.

— Grattez ces dernicres.

— Coupez les aubergines (en commengant par le haut)
en rondelles de 2 ou 3 mm d'épaisseur, cessez a 3 ou
4 cm de la queue, coupez cette queue en 2 dans le sens
de la longueur. :

— Trempez au fur et 4 mesure dans l'eau salce.

® Faites revenir dans un fait-tout la viande coupée en
morceaux avec l'huile, la tomate coupée en 4 et l'ail.

— Ajoutez les épices (sauf le carvi).

— Couvrez d'eau et plongez les pois chiches dans la
sauce.

— Portez a ébullition puis reduisez la lamme et laissers
cuire en vérifiant la quantité de sauce de temps a aulrc.
Si la viandc est cuite avant les pois chiches, retirez-la.

® Plongez les demi-queues et parfumez de carvi.
— Remettez a cuire encore quelques minutes.
— Réduisez la sauce.

® Versez les rondelles d’aubergines dans une passoire
et laissez égoutter.

— Plongez-les ensuite par petites quantités dans une
friture bralante, réduisez la flamme et dorez les deux
faces. Evitez de les roussir, elles auront un goit amer.
— Laissez égoutter.

Ce mets est présenté avec un certain art : de préférence dans
un plat en terre (tadjine). Disposez la viande et les pois chi-
ches d'abord, ensuite les rondelles d'aubergines et alignez
les demi-queues verticalement contre la paroi du tadjine.
Arrosez de sauce.

Mijotez sur feu trés doux.




135. Brouklou magli Chou-fleur frit

156



135. Brouklou magqli
Chou-fleur frit

COMPOSITION

— 1,500 kg de chou-fleur
— 750 g de viande de
mouton

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 oignon

— 3 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1/4 d'1 cuillerée a café
de poivre noir

— 1 pincée de cannelle
— 1/2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 sachet de safran

— 2 @ufs

— 1 cuillerée a soupe de
lait

— Huile pour friture

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Disposez la viande coupée en morceaux dans une
cocotte.

— Ajoutez I'huile, le beurre, l'oignon rapé, le poivre
noir, la cannelle, le safran et le sel.

— Faites revenir a petit feu.

— Ajoutez le poivre rouge et mouillez immédiatement
aprés avec 1/2 litre d’eau environ.

— Plongez les pois chiches dans la sauce et laissez cuire.

® Entre-temps divisez le chou-fleur en bouquets.

— Nettoyez-les et débarrassez-les des écorces.

— Disposez dans une passoire, saupoudrez de sel et
faites-les cuire a la vapeur sur une marmite contenant
de l'eau en ébullition.

— Lorsque vous constatez que les bouquets de chou-
fleur sont tendres mais non fondants retirez-les et laissez
refroidir.

® Mettez 'huile a chauffer dans une poéle.

— Battez les ceufs en omelette dans un bol, ajoutez le
lait et une pincée de sel.

— Passez chaque bouquet dans ces ceufs et plongez au
fur et & mesure dans la friture.

— Laissez dorer a feu modéré.

— Retirez et égouttez.

® Une fois la viande cuite, réduisez la sauce.

— Disposez la viande et les pois chiches dans un plat
de service, garnissez de bouquets de chou-fleur bien
dorés et arrosez de sauce tres chaude.

— Servez aussitot.

Pour obtenir une sauce blanche supprimez le poivre rouge
et le safran. Dans ce cas liez a la fin la sauce avec un jaune
d'ceuf délayé dans le jus d'un citron.

Vous pouvez ne pas faire frire les bouquets de chou-fleur.

Passez-les a la vapeur puis, plongez-les dans la sauce et
laissez mijoter,
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136. Djelbana b’l-kefta
Petits pois aux boulettes

COMPOSITION

— 2 kg de petits pois a
écosser (a défaut, une boite de
1 kg de petits pois en
conserve)

— 500 g de viande de
mouton (épaule de
préférence)

— 300 g de viande hachée
— 1 oignon sec

— 3 cuillerées a soupe
d'huile

— 50 g de beurre ou de
margarine

— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— 1 sachert de safran

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— Sel

Observations :

==l =oldas

PREPARATION
® Ecossez les petits pois, lavez-les et laissez égoutter
dans une passoire.

® Faites revenir la viande coupée en morceaux dans
I'huile, le beurre et 'oignon coupé en rondelles.

— Ajoutez les épices et couvrez d'eau.

— Portez a ébullition puis réduisez la flamme et laissez
cuire a couvert,

— Ajoutez de l'eau bouillante si nécessaire en cours de
cuisson.

® Entre-temps, épicez la viande hachée.

— Faites-en des boulettes et réservez.

® A mi-cuisson de la viande plongez les petits pois dans
la sauce.

— Disposez les boulettes par-dessus.

— Mettez sur le feu et terminez la cuisson.

— Laissez mijoter pour réduire la sauce.

Si les petits pois ne sont pas doux, ajoutez 1 culllerée a
soupe rase de sucre dans la sauce, donnez quelques boull-
lons et servez.

137. Djelbana b’l-lham Petits pois a la viande de mouton
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137. Djelbana b’l-lham

Petits pois 2 la viande de mouton

COMPOSITION

— 2 kg de petits pois

a écosser

— 500 g de viande de
mouton (épaule ou gigot de
préférence)

— 3 olignons secs

— 3 cuillerées a soupe

d huile

— 50 g de beurre ou de
margarine

— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— Sel

Observations :

PREPARATION

® Ecossez les petits pois, lavez-les, égouttez dans une
passoire.
— Coupez les oignons en rondelles.

® Faites revenir a petit feu dans l'huile et le beurre,
la viande coupée en morceaux et quelques rondelles d'oi-
gnon (ne laissez pas attacher).

— Ajoutez les épices et couvrez d'eau.

— Portez a ébullition, puis réduisez la flamme et laissez
cuire a couvert.

® A mi-cuisson de la viande, ajoutez les oignons puis
les petits pois et prolongez la cuisson.
— Réduisez la sauce en fin de cuisson.

Si les petits pois ne sont pas doux vous pouvez ajouter une
cuillerée a soupe rase de sucre cristallisé dans la sauce.
Variantes :

Vous pouvez ajouter en méme temps que les petits pois
4 ou 5 fonds d’artichauts coupés en 4.

Méme recette avec de petites feves fraiches.

138. Djelbana b’l-qarnoun
Ragoit aux petits pois et artichauts

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton

— 1 kg de petits pois a
écosser

— 1 kg dartichauts

— 2 oignons

— 3 cuillerées a soupe
d'huile

— I cuillerée a soupe de
smen* ou de beurre

— I pincée de poivre noir
— 12 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— Sel : au goit

il =vlla

PREPARATION

® Coupez la viande en morceaux.

— Faites-les revenir dans l'huile et le beurre avec les
oignons éminces.

— Assaisonnez de poivre noir, poivre rouge et sel.

— Couvrez d’eau et laissez cuire.

® Entre-temps, nettoyez les légumes :

— Ecossez les petits pois.

— Nettoyez les artichauts: n'en laissez que les cceurs
que vous couperez en 2.

® A mi-cuisson de la viande, ajoutez les petits pois ainsi
que les cceurs d'artichauts dans la sauce.
— Couvrez et terminez la cuisson.
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139. Dolma chlada
Laitue farcie

COMPOSITION

— Une vingtaine de feuilles
de laitue

— 250 g de viande hachée
— 4 ewufs durs

— 4 cuillerées a soupe de

— 100 g de beurre

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

160
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PREPARATION

® Triez les feuilles de laitue et ne choisissez pour ce
plat que les belles feuilles, non flétries.

— Rognez les trognons.

— Lavez avec soin.

— Faites blanchir a l'eau bouillante salée.

— Egouttez,

® Faites cuire le riz a l'eau salée.

— Faites durcir les ceufs et hachez-les.

— Faites revenir la viande hachée dans 50 g de beurre
et 1 pincée de sel.

— Mélangez riz, ceufs et viande hachée et épicez.

® Etalez chaque feuille de laitue, mettez un peu de
farce, formez de petits cigares et ficelez-les.

— Faites fondre les 50 g de beurre restant et versez-le
dans un fait-tout.

— Disposez dedans les petits cigares.

— Faites cuire (sans eau) a couvert et a petit feu.




140. Dolma dalya
Feuilles de vigne farcies

COMPOSITION

— 1 trentaine de feuilles de
vigne

— 500 g de viande hachée
— I eeuf

— 3 cuillerées a soupe de

riz

— 1/2 louche d'huile

— 2 tomates

« — 2 oignons

— 1/2 cuillerée a café de
poivre rouge

— I pincée de poivre noir
— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Choisissez des feuilles de vigne assez tendres.

— Equeutez-les.

— Rincez-les bien.

— Faites-les blanchir dans l'eau bouillante 1/4 d'heure

environ.

® Entre-temps, préparez la farce :

— Mélangez la viande hachée, le riz, la moitié des épices,
I'ceuf et le sel.

— Egouttez les feuilles de vigne.

— Etalez-les une 4 une sur une assiette (plate de préfé-
rence).

— Mettez un peu de farce en haut de chaque feuille.
— Pliez les bords sur la farce.

— Enroulez pour former de petits paquets bien serrés.
— Répétez 'opération jusqu’a épuisement de toutes les
feuilles et de toute la farce et réservez,

® Coupez les oignons en rondelles assez fines et les

tomates en petits dés.

— Versez l'huile dans un fait-tout.

f— Ajoutez les oignons, couvrez et laissez fondre a petits
eu,

— A mi-cuisson des oignons, ajoutez les tomates et
disposez par-dessus les petits paquets farcis.

— Couvrez et continuez la cuisson.

(Vérifiez 1'eau en cours de cuisson.)

— Réduisez la sauce.

Méme préparation avec des feuilles de chou.
Ajoutez dans ce cas une poignée de pois-chiches et suppri-
mez les tomates.
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14]1. Dolma khourchef
Cardons farcies

COMPOSITION

— 1 kg de cardons

— 500 g de viande de
moulon en morceaux

— 250 g de viande hachée
— 1 oignon

— I cuillerée a soupe de
riz

— 1 eeuf

2 cuillerées a soupe
d’ huile

— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

~— 1 poignée de pois chiches

trempés la veille
— 1 bouguet de persil

— 1 pincée de poivre noir

— I pincée de cannelle
— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Nettoyez les cardons avec soin (supprimez les cotes
non tendres).

— Enlevez tous les fils & chaque cote ou carde.

— Coupez-les en morceaux de 4 a 5 cm de long environ.
— Retirez a chaque morceau la peau lisse qui recouvre
le c6té creux de la carde.

— Rincez-les bien.

— Mettez-les dans une grande casserole.

— Couvrez d'eau.

— Ajoutez le jus d’l citron et salez.

— Faites blanchir.

® Faites revenir dans une cocotte la viande en morceaux
avec l'huile, le beurre, 1 oignon rapé, 1 pincée de can-
nelle, 1 pincée de poivre noir et du sel.

— Couvrez d'eau.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Placez le couvercle sans fermer completement la
cocotte.

® Mélangez la viande hachée avec 1 petit oignon rapé, le
persil haché, le blanc d'ceuf, le riz, 1 pincée de poivre
noir et du sel.

— Prenez un peu de farce dans la main.

— Roulez-la en forme d'un petit cigare.

— Entourez cette petite farce de 3 ou 4 morceaux de
cardons en formant un petit paquet.

— Ficelez ce petit paquet a l'aide d'un fil assez solide et
— Farcissez et ficelez également les tétes.

— Plongez-les au fur et a mesure dans la sauce.

— Continuez l'opération jusqu'a épuisement de toute la
farce et de tous les morceaux de cardons.

— Couvrez et laissez cuire.

® Jorsque la viande et les cardes sont cuites et bien
tendres réduisez la sauce puis liez-la avec un jaune d'ceuf
dilué dans le jus d'un citron.

— Laissez réduire jusqu'a obtention d'une sauce onc-
tueuse et retirez du feu.

Ce plat se prépare également avec des cotes de céleri mais
sans les faire blanchir,




142. Dolma krombet b’l-lham

Chou farci et viande

COMPOSITION
— 1 chou

— 500 g de viande de
moulon en morceaux

— I poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 2 cuillerées a soupe
d’huile

— 1 pincée de poivre noir
— I pincée de cannelle

— Sel

Pour la farce:

— 250 g de viande hachée
— 1 oignon

— 1 noix de beurre

— 1 bouguet de persil

— 1 cuillerée a soupe de

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle
— 1 wuf

— 1 citron

Observations :
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PREPARATION

® Faites revenir les morceaux de viande dans l'huile, le
beurre et 1 oignon rapé.

Ajoutez le poivre, la cannelle et le sel.

Remuez bien pour imprégner les morceaux de viande
ces ingrédients.

Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

Ajoutez les pois chiches.

Faites cuire.

L&l

® Entre-temps préparez le chou :

— Séparez les feuilles.

— Faites les blanchir quelques minutes a l'eau bouil-
lante salée.

— Egouttez.

® Préparez la farce :

— Mélangez la viande hachée avec 1 oignon rapé, la noix
de beurre, le blanc de l'ceuf seulement, le riz, le persil
haché, le poivre, la cannelle et le sel.

® Disposez les feuilles de chou une a4 une a plat dans une
assiette.

f— Mettez au milieu de chaque feuille une boulette de
arce.

— Pliez la feuille et formez-en des petits paquets bien
serrés.

— Répétez l'opération jusqu'a épuisement de toute la
farce et de toutes les feuilles.

® Une fois les morceaux de viande cuits, retirez-les et
— Disposez les petits paquets de chou farci dans la
sauce,

— Mettez a cuire a petit feu.

— Liez a la fin la sauce avec le jaune d'ceuf dilué dans
le jus d'un citron.

Si vous aimez la sauce rouge, ajoutez 1/2 cuillerée a soupe
de poivre rouge avec les épices et ne liez pas la sauce a la
fin.

Méme préparation avec des feuilles de vigne.
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143. Dolma krombet b’r-roz

Chou farci au riz

COMPOSITION

— 1 chou

— 500 g de viande de
mouton en morceaux

— 2 cuillerées a soupe de
beurre (frais)

— 2 cuillerées a soupe
d’ huile

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— I verre a eau de riz
— I eeuf

— 1 oignon

— Poivre noir

— Cannelle

T Sel
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PREPARATION

® Disposez la viande dans une cocotte ou un fait-tout.
— Ajoutez : 'huile, 1 cuillerée a soupe de beurre, 1 pin-
cée de poivre noir, 1 pincée de cannelle et du sel.

— Faites revenir a petit feu.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Mettez a cuire A& feu modéré en surveillant le niveau

de l'eau.

® Entre-temps triez les feuilles de chou.
— Faites-les blanchir a 1'eau bouillante salée.
— Egouttez.

® Rincez le riz et cuisez-le a I'eau salée.
— Egouttez.

— Beurrez-le et poivrez-le généreusement.
— Cassez 1 ceuf battu dessus.

— Mélangez délicatement le tout.

® Disposez les feuilles de chou a plat.

— Mettez au milieu de chaque feuille une cuillerée 2
café de riz.

— Enveloppez bien en forme de petits paquets.

— Une fois la viande cuite, retirez-la.

— Plongez les petits paquets farcis dans la sauce.

— Laissez mijoter quelques minutes (a découvert si la
sauce est trop abondante).



144. Dolma gar‘a
Courgettes farcies

COMPOSITION

— 1 kg de courgettes

— 500 g de viande de
mouton

— 300 g de viande hachée
— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 3 oignons

— 3 tomates

— 1/2 cuillerée a café de
poivre rouge

— 1 pincée de cannelle
— [ pincée de poivre noir
— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre

— 1 cuillerée a soupe de
riz

— 1 euf

— Persil

— Sel

Observations :

PREPARATION

® Faites revenir dans l'huile et le beurre la viande cou-
pée en morceaux, l'oignon coupé en tranches fines, les
tomates coupées en dés et les épices.

— Mouillez avec 1/4 de litre d'eau environ.

— Jetez les pois chiches dans la sauce et laissez cuire.

® Préparez un hachis avec la viande hachée, 1 petit oi-
gnon rapé, le persil coupé finement, le riz et l'ceuf et
assaisonnez.

— Equeutez les courgettes.

— Lavez-les.

— Coupez-les en 2 ou 3, suivant la grandeur de la cour-
gette, chaque morceau aura 4 ou 5 cm de long.

— Evidez-les, sans trouer le fond.

— Salez légérement !'intérieur.

— Farcissez avec le hachis.

® Quand la viande est presque cuite, disposez les cour-
gettes dans la sauce et saupoudrez de persil haché.
— Laissez cuire a couvert et & petit feu.

— Réduisez la sauce.

Méme préparation avec des fonds d'artichauts, mais sans
tomates.
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145. Dolma qar®a f’l-koucha
Courgettes farcies au four

COMPOSITION

— 5 belles courgettes

— 300 g de viande hachée
— 2 cuillerées a soupe de
concentré de tomates

— 2 oignons

— 100 g de riz

— 3 aufs

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— 1 pincée de poivre noir
— Persil

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Préparez la farce:

— Faites cuire le riz 4 I'eau bouillante salée.

— Egouttez.

— Faites revenir la viande avec 1 cuillerée d’huile.

— Mélangez le riz avec la viande hachée, le persil coupé
trés fin et les oignons rapés.

— Incorporez les ceufs battus.

— Salez et poivrez.

® Coupez les courgettes en deux dans le sens de la
longueur.

— Creusez-les (enlevez un peu de chair au milieu).

— Faites-les blanchir a 1'eau bouillante salée.

— Remplissez-les de farce.

® Diluez le concentré de tomates dans l'huile et un
verre d’eau. Salez et poivrez.

— Faites bouillir cette purée de tomate.

— Versez cette sauce dans un plat allant au four.

— Rangez ensuite les courgettes farcies et faites cuire
a four modéré.

— Arrosez de temps a autre (ajoutez un peu d'eau froide
dans le fond du plat si le jus réduit trop rapidement).
— Quand la chair de la courgette est fondante, votre
plat est prét.

Vous pouvez mélanger la viande hachée avec la chair retirée
des courgettes et les faire revenir ensemble.




146. Dolma garnoun b’l-batata
Fonds d’artichauts farcis en sauce blanche

COMPOSITION

— 2 kg dartichauts (7 ou
& environ)

— 500 g de viande de
mouton

— 500 g de pommes de
terre

— 3 eufs

— 1 citron

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle
— Sel

— Fromage rdpé, gruyere
par exemple (facultatif)

147. Dolma garnoun marga bayda
Artichauts farcis en sauce blanche

COMPOSITION

— 2 kg d'artichauts

— 500 g de viande de
motuton

— 300 g de viande hachée
— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 2 oignons

— Poivre noir

— I blanc d'eeuf

— Sel

blbJb s 3dss

PREPARATION
® Nettoyez les artichauts en ne laissant que les cceurs.

— Frottez-les d'1/2 citron. . .
— Faites blanchir dans l'eau bouillante salée.

® Faites revenir la viande avec I'huile, le beurre, 'oignon
rapé, le poivre noir, la cannelle et le sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ,

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Couvrez et laissez cuire (ajoutez l'eau si c'est néces-
saire en cours de cuisson).

— Réduisez la sauce et liez celle<ci avec un blanc d'ceuf
délayé dans le jus d'1/2 citron.

® Epluchez les pommes de terre et coupez-les en 2.
— Faites-les cuire dans l'eau salée.

— Ecrasez-les en purée.

— Cassez dessus les 2 ceufs.

— Ajoutez 1 pincée de poivre, 1 pincée de cannelle, du
sel s'il en manque.

— Meélangez.

® Retirez les fonds d'artichauts et égouttez.

— Farcissez-les avec la purée.

— Disposez dans un plat allant au four.

— Saupoudrez de fromage rapé.

— Enfournez au four assez chaud.

— Lorsque le dessus est bien doré, retirez.

— Disposez au centre les morceaux de viande et les
pois chiches.

— Arrosez de sauce et servez.

PREPARATION

® Nettoyez les artichauts (ne gardez que les fonds).
— Frottez-les d’1/2 citron, et réservez.

® Coupez la viande en morceaux et disposez dans une
cocotte.

— Ajoutez l'huile, le beurre, 1 oignon ripé, 1 pincée de
poivre noir et le sel.

— Faites revenir a petit feu.

— Couvrez d'eau et laissez cuire.

® Mélangez la viande hachée avec 1 oignon rapé, le blanc
d'ceuf, 1 pincée de poivre noir et le sel.

— Farcissez les fonds d'artichauts avec ce hachis.

— Une fois les morceaux de viande cuits, retirez-les.
— Rangez dans la sauce les fonds d'artichauts farcis et
laissez cuire a petit feu.

— Servez, arrosé d'un filet de jus de citron et parsemé
de persil haché. 167



148. Dolma garnoun marqa hamra
Fonds d’artichauts farcis en sauce rouge

COMPOSITION

— 2 kg dartichauts

— 500 g de viande de
mouton

— 300 ¢ de viande hachée
— 2 gros oignons secs et
1 petit

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 3 cuillerées a soupe
d'huile

— | cuillerée a soupe de
beurre

— 2 pincées de poivre noir
— 2 pincées de cannelle
— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— I cuillerée a soupe de riz
— 1 eeuf

— 1 citron

— 1 bouquet de persil

— Sel

Observations ;
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PREPARATION

® Nettoyez les artichauts (ne laissez que les fonds) que
vous frotterez d’'1/2 citron.

® Coupez en rondelles assez fines les 2 gros oignons,
— Faites revenir dans l'huile et le beurre la viande
coupée en morceaux, les rondelles d'oignon, 1 pincée
de poivre noir, la cannelle, le poivre rouge et le sel.
— Couvrez d’eau.

— Plongez les pois chiches.

— Laissez cuire en vérifiant I'eau en cours de cuisson.

® Entre-temps préparez la farce :

— Meélangez la viande hachée avec 1 ceuf, le petit oignon
rapé, le persil haché, le riz, 1 pincée de poivre noir,
1 pincée de cannelle et le sel.

— Remplissez les fonds d'artichauts avec cette farce.
— A mi-cuisson de la viande, plongez les fonds d’arti-
chauts farcis dans la sauce.

— Continuez la cuisson.

(La sauce doit étre réduite.)

Vous pouvez arroser ce plat d'l filet de citron.



149. Dolma tomatich
Tomates farcies

COMPOSITION

— 1 kg de belles tomates
pas trop mires

— 500 g de viande hachée
— I morceau de mie de pain
trempée dans du lait

— | eeuf

— 1 oignon

— 2 gousses d'ail

- | bouquet de persil

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— Thym (Zitra*)

— Laurier (rand *)

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

— Chapelure

Observations :

b L b 3 45

PREPARATION

® Javez et égouttez les tomates.

— Coupez-les du c6té du pédoncule a un tiers environ
de leur hauteur.

— Détachez les petits chapeaux.

— A l'aide d'une cuilliere, videz délicatement les toma-
tes sans les perforer et retirez les pépins et les cotes
dures centrales.

— Salez l'intérieur des tomates et retournez-les sur un
plat. Laissez-les ainsi quelques minutes, le temps qu'elles
rendent leur eau.

® Mélangez la viande hachée, la pulpe des tomates,
3 cuillerées a soupe de jus. et l'ceuf.

— Essorez la mie de pain et incorporezla a la viande.
— Hachez l'oignon, 1'ail et le persil.

— Emiettez le thym et le laurier.

— Incorporez le tout a la farce.

— Salez, poivrez et mélangez bien le tout.

® Jetez l'eau rendue par les tomates, retournez-les et
remplissez-les de farce.

— Arrosez les tomates farcies de quelques gouttes
d'huile.

— Saupoudrez de chapelure.

— Faites cuire au four moyen en arrosant de temps en
temps.

— Servez chaud.

Si les tomates sont trés aqueuses (elles contiennent beaucoup
d’eau), mettez 1 cuillerée a soupe de riz dans la farce.
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150. Kabbama

Viande aux tomates fraiches

'COMPOSITION

— 1 kg de viande d'agneau
(cotelettes de préférence)
— 4 belles tomates fraiches
— 4 gpousses d'ail

— 1/2 louche d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen'*

— | pincée de poivre noir
— 4 a 5 clous de girofle
(‘oud gronfel *)

— 1 pincée de poivre noir
— | pincée de cannelle

—. Sel

Observations :

LGt

PREPARATION

® Faites revenir la viande coupée en morceaux (et piquée
de clous de girofle) dans I'huile et le beurre,

— Pilez l'ail et les épices et versez sur la viande.

— Laissez revenir encore quelques instants a feu tres
doux.

® Pelez les tomates (pour faciliter cette opération plon-
gez-les dans l'eau bouillante pendant 1 ou 2 mn).
— Coupez-les en dés.

® Versez-les sur la viande.

— Ajoutez 1/2 verre d'eau.

— Laissez cuire a couvert a petit feu.

(Ajoutez un peu d'eau si c'est nécessaire en cours de
cuisson.)

— Laissez mijoter une fois la viande cuite, jusqu'a réduc-
tion compléte de la sauce et réapparition de l'huile de
cuisson.

Méme préparation avec du poulet.

151. Khalota b’l-lham
Ragoiit aux légumes

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton

— 3 cuillerées a soupe

d huile

— 4 navets

— 4 carottes

— 3 oignons

— 500 ¢ de pommes de
terre

— 3 artichauts

— 1 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

— Persil haché

— 2 cuillerées a soupe de
farine

— I gousse d'ail

— Poivre

— Sel

Observations :
170
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PREPARATION
® Nettoyez les légumes et coupez-les en petits morceaux.

® Faites revenir a feu assez vif la viande avec 1'huile.
— Quand la viande est bien saisie sur toutes ses faces,
diminuez le feu et saupoudrez de farine.

— Remuez quelques instants.

— Quand  le roux est blond, ajoutez la gousse d'ail
écrasee.

— Diluez le concentré de tomates dans 1/4 de litre d'eau
environ.

— Versez sur la viande et salez.

— Laissez cuire a feu modéré.

® Ajoutez au ragout d'abord: les oignons, les carottes
et .les navets, puis les pommes de terre et en dernier
lieu les artichauts.

— Remettez sur le feu jusqu'a cuisson parfaite de la
viande et des légumes.

— Enlevez le couvercle pour réduire la sauce.

— Vérifiez l'assaisonnement.

— Parsemez de persil haché.

— Servez chaud.

Vous pouvez exécuter ce plat sans la viande dans ce cas ajou-
tez un peu plus de gras.



152. Khourchef b’'l-kefta

Cardons aux boulettes

COMPOSITION
- 2 kg de cardons
500 ¢ de viande de
mouton (épaule de
préférence)
250 g de viande hachée
— I tomate
| poignée de pois chiches
trempés la veille
— | bouquet de persil
112 louche d huile
2 pousses dail
— 1 cuillerée a café de
poivre rouge
- 1 pincée de poivre noir
! sachet de colorant
— Sel

Observations :

PREPARATION

® Nettoyez les cardons en supprimant les cOtes non
tendres.

— Coupez les pieds en morceaux réguliers de 5 a 6 cm
environ de long ainsi que les cotes en prenant bien la
précaution d'effiler chaque morceau. (Coupez la cote en
2 ou en 3 dans le sens de la longueur si elle est trop
grosse.)

® Faites revenir pendant quelques minutes la viande
coupée en morceaux avec |'huile, la tomate coupée en
dés et l'ail.

— Ajoutez les épices et le sel et laissez encore revenir a
petit feu pendant quelques minutes.

— Retirez les morceaux de viande et mouillez avec

-1/2 litre d'eau environ.

— Remettez sur le feu.

— Des ébullition, plongez les pois chiches d'abord dans
la sauce, ensuite les cardons et enfin disposez par-dessus
les morceaux de viande.

— Faites cuire a feu modéré.

® Pendant ce temps préparez les boulettes :

— Meélangez la viande hachée, le persil haché finement et
les épices.

— Faites-en de petites boulettes.

— Apres cuisson des cardons, plongez les boulettes dans
la sauce et laissez mijoter 1/4 d’heure environ.

— Réduisez la sauce en fin de cuisson.

Méme préparation sans les boulettes,
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153. Khourchef b’l-lim
Cardons au citron

COMPOSITION

— 500 g de viande de
moufton

— 1 kg 500 de cardons

— 12 louche d huile

— Fleur de safran

(za'afrdn *): une pincée
pilée avec le sel ou a défaut
1 sachet de colorant

— 1 pincée de poivre noir
— 2 gousses d'ail

— 1 oignon

— 1/2 cuillerée a café de
gingembre pilé

(skandjbir *)

— 1 citron frais ou 2 citrons
confits

— 100 g d'olives vertes ou
d’olives violettes

— 1 bouquet de coriandre
(qgasbour *)

— Sel

172

PREPARATION

® Epluchez les cardons avec soin (supprimez les cotes
non tendres).

— Coupez chaque cdte en morceaux de 4 a 5 cm en
retirant a chaque fois la peau lisse qui recouvre le coté
creux de la céte.

— Rincez-les bien.

— Faites-les blanchir quelques minutes a l'eau avec la
moitié d'un citron et un peu de sel.

® Faites revenir a petit feu la viande coupée en mor-
ceaux avec l'huile, l'ail écrasé, I'oignon rapé, le gingem-
bre, le safran et le sel pilés ensemble et dilués avec tres
peu d’eau, ainsi que la coriandre hachée.

— Retirez la viande.

— Mouillez avec 1/2 litre d'eau environ.

— Plongez les morceaux de cardons dans la sauce.

— Disposez les morceaux de viande par-dessus.

— Arrosez de jus de citron ou disposez dessus les citrons
confits coupés en quartiers.

— Faites cuire a couvert.

— Retirez la viande si elle est déja cuite et terminez la
cuisson des cardons.

® Faites blanchir les olives dénoyautées dans un peu
d’eau.

— Une fois les cardons cuits, replongez les morceaux de
viande ainsi que les olives dans la sauce.

— Liez a la fin la sauce avec 1 cuillerée a café de farine
diluée dans un peu de sauce.

— Laissez réduire jusqu’'a obtention d'une sauce onc-
tueuse et retirez du feu.




154. Kromb marga hamra

Chou en sauce rouge

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouton

— I chou

— 2 oignons

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1/2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 4 ou 5 wufs

— 1 bouquet de persil

— Sel

| P =3

PREPARATION

® Faites revenir la viande coupée en morceaux avec
I'huile, le beurre et 1 oignon rapé.

— Ajoutez le poivre rouge, le poivre noir et le sel.

— Couvrez d'l litre d’eau.

— Faites cuire.

® Entre-temps séparez les feuilles de chou.

— Coupez-les en laniéres assez fines.

— Lavez et égouttez.

— Une fois la viande cuite, retirez-la et plongez les
laniéres de chou dans la sauce.

— Laissez cuire a petit feu.

— Remettez les morceaux de viande, et donnez quelques
bouillons.

— Cassez les ceufs dessus en essayant de les répartir.
— Saupoudrez d’oignon rapé et de persil haché mé-
langés.

— Donnez encore quelques bouillons jusqu'a cuisson
compléte des jaunes d'ceufs.

— Servez aussitot.

155. Kwirat kromb
Boulettes de chou

COMPOSITION

— I chou

— 500 g de viande de
mouton en morceaux

— 250 ¢ de viande hachée
— 2 oignons

— I poignée de pois chiches
trempés la veille

~ 112 louche d'huile

— I noix de beurre

— Poivre noir

— Cannelle

— Sel

Observations :
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PREPARATION

® Faites revenir les morceaux de viande avec l'oignon
rapé dans I'huile,

— Ajoutez 1 pincée de poivre noir, 1 pincée de cannelle
et du sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Laissez cuire.

® Entre-temps :

— Faites blanchir le chou entier quelques minutes a
I'eau bouillante salée.

— Hachezle et égouttez.

— Mélangez ensemble la viande hachée, le chou et l'oi-
gnon haché également, 1 pincée de poivre noir, 1 pincée
de cannelle, 1 ceuf, la noix de beurre et du sel.

— Faites-en des boulettes de la grosseur d'une noix.
— Une fois la viande et les pois chiches cuits, plongez
les boulettes dans la sauce et laissez cuire.

— Laissez mijoter quelques minutes. (La sauce doit étre
trés réduite.)

Cette recette peut étre réalisée sans viande en morceaux.
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156. ngam b’l-khokh

Boules de pommes de terre en sauce

COMPOSITION

— 500 ¢ de viande de
mouton coupée en morceaux
— 250 g de viande hachée
— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 oignon

— I kg 500 de pommes de
ferre

— 4 @ufs

— 2 cuillerées a soupe de
beurre ou de smen*

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— Poivre noir

— Cannelle en poudre

— Sel

— Huile pour friture

E s3b
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PREPARATION

® Faites revenir dans 'huile et le beurre la viande avec
'oignon rapé, 1 pincée de poivre noir, 1 pincée de can-
nelle et le sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d'eau environ,

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Laissez cuire a feu modéré.

— Réduisez la sauce.

® Entre-temps épluchez les pommes de terre et faites-
les cuire a l'eau salée.

— Passez-les ensuite a la moulinette pour les réduire en
purée.

— Ajoutez 1 pincée de poivre noir, 1 pincée de cannelle,
1 cuillerée a soupe de farine et pétrissez avec 2 ou 3 ceufs
(la pate doit étre assez consistante pour pouvoir se rouler
facilement a la main), et laissez en attente.

® Préparez a part un hachis avec la viande hachée, 1 pin-
cée de poivre noir, 1 pincée de cannelle et 1 pincée de sel,
1/2 cuillerée a soupe de « smen» ou de beurre, et un
blanc d’ceuf.

— Pétrissez bien le tout et formez-en de petites boulet-
tes ayant la forme et la grosseur d'un novau de péche.

® Une fois la viande en morceaux cuite, retirez 1/2 lou-
che de sauce et versez-la dans une casserole.

— Plongez-y les boulettes de viande hachée et mettez a
cuire quelques minutes a petit feu.

® Formez avec la purée de pommes de terre de petites
boules de la grosseur d'une péche.

— Faites un petit trou au milieu de chaque boule,
introduisez-y une petite boulette de hachis et refermez
la boule.

— Roulez la boule ainsi farcie dans de la farine en lui
redonnant la forme d'une péche.

— Faites-la frire dans une friture généreuse chaude et
a feu modéré. (Si cette boule jetée dans la friture lache
des miettes, retirez-la, ainsi que toutes les miettes. Ajou-
tez une cuillerée a soupe de farine dans la purée et
prenez la précaution de trés bien rouler les boules dans
la farine avant de les plonger dans la friture.)

— Continuez a confectionner des boules et plongezles
au fur et a mesure dans la friture.

— Retirez-les une fois bien dorées et égouttez.

® Dressez les morceaux de viande dans un plat de ser-
vice, garnissez de boules farcies et bien dorées ainsi que
de pois chiches et enfin arrosez de sauce trés réduite.
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157. Loubya bayda chtetha

- . .z - » . -
Ragout de haricots blancs a écosser a_fh.éy 4 Leg 4_‘_:,.‘
3 - - ® -

COMPOSITION

— I kg de haricots blancs a
écosser
— 500 ¢ de viande de
mouton (épaule de
préférence)
- 3 oignons moyens
3 belles tomates
— [ bouquet de persil
— 1)2 louche d'huile
112 cuillerée a soupe de
poivre rouge
- | pincée de poivre noir
— Sel

PREPARATION

® Ecossez les haricots.

— Nettoyez et coupez en rondelles les oignons.

— Pelez les tomates (pour Faciliter cette opération,
plongez-les dans l'eau bouillante pendant 2 ou 3 mn)
et coupez-les en dés,

— Hachez le persil.

® Faites revenir la viande dans l'huile et 3 ou 4 ron-
delles d'oignon ainsi que 3 ou 4 dés de tomate.

— Couvrez d'eau.

— Jetez tous les haricots, les oignons et enfin les tomates
dans la sauce.

— Saupoudrez de persil haché.

— Couvrez et laites cuire.

— Quand la viande et les haricots sont bien cuits, bais-
sez la flamme et laissez mijoter quelques instants.




'S8. Loubya khadra marqga
Haricots verts en sauce

&5 Sh2a Av s

COMPOSITION PREPARATION
! kg de haricots veris ® Effilez et coupez en 2 les haricots.
500 ¢ de viande de — Coupez les oignons en rondelles.
nmouton — Pelez et coupez les tomates en morceaux.
— 3 oignons moyens = . 4 P |
® Faites revenir la viande coupée en morceaux dans

3 belles romaites
— | bouquet de persil
— 1/2 louche d huile
112 cuillerée a soupe de
poivre rouge
— 1 sacher de colorant

l'huile, quelques rondelles (3 ou 4) d'oignon et quelques |

morceaux de tomate et les épices. |

— Mouillez avec un verre d'eau environ.

— Ajoutez les haricots, les oignons et les tomates.

— Saupoudrez de persil haché.

I pincée de poivre noir — Laissez cuire jusqu'a ce que la viande se détache

~ 1 batonner de cannelle facilement avec les doigts. |
Sel — Faites réduire la sauce en fin de cuisson.
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159. Marqa b’l-left

Ragotit aux navets

COMPOSITION

— 1 kg de navets

— 500 g de viande de
mouton

— 1/2 livre de tomates
fraiches

— 2 oignons

— 2 cuillerées a soupe
d’huile

— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— Persil

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille (facultatif)

— Sel

Observations :

160. Marga b’'tomatich
Viande a la tomate

COMPOSITION

— I ke de viande de
mouton en morcequx

— 2 ke de belles tomates
bien fermes

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1/2 cuillerée a café de
cannelle

— 1/2 cuillerée a café de
poivre noir

— | sachet de colorant
— Sel

— 1 cuillerée a soupe d'eau

de fleur doranger
— 2 cuillerées a soupe de
sucre

PREPARATION

— Découpez la viande en morceaux,

— Faites-la revenir dans l'huile, la moitié d’'un oignon
émincé et la moitié d'une tomate coupée en dés.

— Ajoutez les épices

— Couvrez d'eau.

— Apres ébullition, plongez les pois chiches dans la
sauce.

— Laissez cuire.

® Entre-temps : nettoyez les navets et coupez-les en petits
morceaux.

— Ajoutez les oignons émincés, les tomates coupées en
dés et enfin les navets.

— Saupoudrez de persil haché.

— Laissez mijoter pour réduire la sauce.

Vous pouvez arroser ce plat d'un jus de citron,

PREPARATION

® Faites revenir a petit feu la viande avec l'huile, le
beurre, I'oignon fendu en 4, le poivre, la cannelle et le
sel nécessaire a l'assaisonnement.

— Mouillez avec 1/2 litre d'eau environ dans-laquelle
vous aurez dilué le colorant.

— Couvrez et laissez cuire.

— Réduisez au maximum la sauce en fin de cuisson.

® Pelez les tomates (pour faciliter cette opération
plongez-les 1 mn dans l'eau bouillante et retirez), fen-
dez-les et pressez-les pour en extraire tout le jus, coupez-
les ensuite en petits dés dans une poéle.

— Ajoutez |1 pincée de sel et mettez a cuire sur feu
modéré jusqu'a évaporation complete de toute l'eau et
réduction des tomates en purée.

— Arrosez d'eau de fleur d'oranger, saupoudrez de sucre
et faites revenir quelques minutes sans laisser attacher.

® Versez tout le contenu du fait-tout dans un plat de
service (retirez l'oignon) et disposez de petits tas de
purée de tomates sur les morceaux de viande.

— Servez chaud.
S5 e



161. Mderbel badendjel
Ragoiit d’aubergines

COMPOSITION

— 1 kg daubergines

— 500 ¢ de viande de
mouton

— 4 gousses d'uil

— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 2 cuillerées a soupe de
beurre

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 12 cuillerée a café de
cannelle

— 12 cuillerée a cajé de
carvi (kerwiya *)

— I pincée de poivre noir
— I cuillerée a soupe de
vinaigre

— . Sel

Observations :
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PREPARATION

® Choisissez de petites aubergines (rondes de préfé-
rence).

— Pelez-les et coupez-les en rondelles assez fines.

— Faites-les dorer dans une poéle avec les 2 cuillerées
a soupe d'huile et 1 cuillerée a soupe de beurre.

® Entre-temps, pilez l'ail, la cannelle, le carvi, le poivre
noir et diluez avec 2 cuillerées d’eau.

— Versez le tout sur la viande coupée en morceaux.
— Ajoutez 1 cuillerée a soupe de beurre et salez.

— Faites revenir quelques minutes.

— Mouillez avec 1/2 litre d’'eau environ.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Laissez cuire, en surveillant le niveau de l'eau.

® Versez dans la sauce les rondelles d’aubergines dorées
avec tout leur gras.

— Arrosez de vinaigre.

— Laissez cuire encore 1/4 d'heure.

— Réduisez la sauce et servez.

Quelques feuilles de basilic (hbaq *) hachées, parfumeront
agréablement ce plat,

162. Mderbel gar “a
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Ragoiit de courgettes au vinaigre

COMPOSITION
— I kg de courgettes
— 300 ¢ de viande de
maoiton
— 4 gousses d'ail
— 2 cuillerées a soupe
d huile x .
— 2 cuillerées a soupe de
beurre
— | poignée de pots chiches
trempés la veille
— 112 cuillerée a café de
cannelle

12 cuillerée a café de
carvi (kerwiva *)
— I pincée de poivre noir
— I cuillerée a soupe de
vinaigre
— Sel

178

PREPARATION

® Nettoyez et coupez en rondelles d'1/2 em d'épaisseur
les courgettes.

— Faites-les dorer dans une poéle avec 1 cuillerée a
soupe d'huile et 1 cuillerée a soupe de beurre.

® Entre-temps pilez l'ail avec la cannelle, le carvi, le
poivre noir et diluez le tout avec 2 cuillerées d'eau.

— Versez 'ensemble sur la viande coupée en morceaux
et disposée dans un fait-tout ou dans une cocotte.

— Ajoutez 1 cuillerée a soupe de beurre et 1 cuillerée
a soupe d'huile et salez.

— Faites revenir quelques minutes.

— Couvrez d'eau.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Couvrez et laissez cuire.

® Une fois la viande bien cuite, retirez-la.

— Versez les rondelles de courgettes dorées avec tout
le gras dans la sauce.

— Arrosez de vinaigre,

— Donnez encore quelques bouillons.

— Réduisez la sauce.




16,. Mderbel garnoun
Ragoiit d’artichauts

COMPOSITION
— 2 kg d'artichauts
— 500 g de viande de
Hotiton
— 4 gousses d'ail
— 2 cuillerées a soupe de
beurre
— 2 cuillerées a soupe
d'huile
— 1)2 cuillerée a café de
cannelle
— 1/2 cuillerée a café de
carvi (kerwiva *)

I pincée de poivre noir
— I poignée de pois chiches
drempés la veille

I cuillerée a soupe de
vinaigre
— Sl
— 1/2 vitron

Observations :
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PREPARATION
® Nettoyez et coupez en rondelles les artichauts et
frottez-les de citron. :
— Faites-les dorer dans une poéle avec 1 cuillerée a
soupe de beurre et les 2 cuillerées a soupe d’huile.

® Entre-temps, pilez l'ail, avec cannelle, carvi et poivre
noir, et diluez le tout avec 2 cuillerées a soupe d'eau.
— Versez le tout sur la viande coupée en morceaux, dis-
posez-les dans un fait-tout ou une cocotte.

— Ajoutez une cuillerée a soupe de beurre et le sel.

— Faites revenir a petit feu,

— Couvrez d'1/4 de litre d’eau environ.

— Jetez les pois chiches dans la sauce.

— Faites cuire en surveillant le niveau de I'eau.

® Plongez les rondelles d’artichauts dorées dans la sauce
et terminez la cuisson,

— Arrosez ensuite d'l cuillerée a soupe de vinaigre et
— Laissez mijoter pour réduire la sauce.

Quelques feuilles de basilic (hbaq *) hachées, parfumeront
agréablement ce mets.

164. I-Mekhzouna
Viande aux épinards

COMPOSITION

— 500 p de viande de
nouton
— 2 bottes d'épinards
— 6 @ufs

I poignée de pois chiches
rempés la veille
— 3 vuillerées a soupe
d'huile
— 2 vousses d'ail
— I bouguet de coriandre
(quasbour *)
— 1 pincée de poivre noir
— Sel

PREPARATION

® Coupez la viande en petits morceaux.

— Faites-la revenir avec l'huile, les gousses d'ail, le
poivre noir et le sel.

— Mouillez avec 3 verres d’eau environ.

— Plongez les pois chiches.

— Laissez cuire a feu modéré.

® Entre-temps, triez les épinards.

— Lavez-les a grande eau.

— Hachez-les et égouttez.

— Faites-les cuire dans tres peu d'eau salée et a couvert.
— Egouttez-les bien une fois cuits.

® Une fois la viande et les pois chiches bien cuits, lais-
sez mijoter pour réduire la sauce au maximum,

— Plongez les épinards dans la sauce et étalez-les.

— Cassez dessus les ceufs épars.

— Laissez cuire encore quelques instants a petit feu.
— Retirez du feu.

— Servez aussitot.
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165. Mloukhiya b’t-toum
Gombos 2 I’ail

COMPOSITION

— 750 g de gombos

— 500 g de veau ou de
beeuf coupé en petits dés
— 1 gros oignon

— 4 tomates

— 4 gousses d’ail

— 2 cuillerées a soupe de
beurre

— 1 pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
poivre rouge ou 1 piment sec
rouge (felfel driss*)

— Citron

— Sel

166. Mloukhiya chtetha
Ragoiit de gombos

COMPOSITION

— 500 g de gombos {petits
et bien tendres)

— 500 g de viande de
mouton (épaule ou gigot)
— 1/2 louche d'huile

— Un peu de beurre

— 1 tomate

— 1 oignon

— I poignée de pois chiches
trempés la veille

— | pincée de poivre noir
— 1/2 cuillerée a café de
poivre rouge {(facultatif)

— Sel

Observations :

130
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PREPARATION

® Lavez les gombos et grattez-les soigneusement.

— Coupez les queues en prenant soin de ne pas fendre
les gombos, sinon ils licheraient un liquide visqueux.
— Faites fondre 1 cuillerée a soupe de beurre dans une
poéle et faites revenir les gombos a feu doux.

— Retirez et réservez.

® Faites revenir l'oignon rapé dans la 2° cuillerée de
beurre.

— Ajoutez les dés de viande et laissez encore revenir.
— Ajoutez l'ail pilé, les tomates écrasées auxquelles vous
aurez enlevé toute l'eau, et les épices.

— Mouillez avec un verre d'eau environ ou de bouillon
de beeuf.

— Couvrez et laissez cuire.

® Une fois la viande cuite, retirez-la et plongez les gom-
bos dans la sauce.
— Laissez cuire et mijoter quelques instants.

PREPARATION

® Achetez les gombos la veille et nettoyez-les.

— N'enlevez que la tige et, attention, évitez de les fendre.
— Lavez-les et égouttez-les puis,

— Mettez-les dans un réfrigérateur.

® e lendemain :

— Faites revenir dans l'huile : la viande coupée en mor-
ceaux, l'oignon haché et la tomate coupée en dés.

— Ajoutez les épices.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau.

— Plongez les pois chiches.

— Laissez cuire a couvert.

® Entre-temps faites revenir a petit feu pendant 2 ou
3 mn les gombos dans une poéle avec le beurre pour les
ramollir un peu.

— Rangez-les ensuite dans la sauce et laissez cuire et
mijoter a petit feu.

(La sauce doit étre trés réduite.)

Ce légume mal préparé contient une substance visqueuse
assez désagréable aussi faut-il suivre la recette point par
point.



167. Qar “a b’l-lham
Courgettes aux cotelettes

COMPOSITION

— 1 kg de petites courgetres
— I livre de belles
cotelettes de mouton

— ] livre d'oignons secs
— 2 tomauates

— 1/2 louche d'huile

— 2 gousses d'ail

— 1]2 cuillerée a café de
poivre noir

— 1 bouguet de persil

— | citron

— Sel

PREPARATION

® Versez |'huile dans une cocotte.

— Disposez les cotelettes préalablement salées.

— Faites revenir a feu doux jusqu'a ce que les cotelettes
soient bien dorées.

— Retirez-les du jus, réservez dans un récipient et
couvrez.

® Jetez dans le jus chaud l'oignon coupé en rondelles
assez fines.

— Laissez fondre toujours a feu doux en ayant soin de
saupoudrer de sel.

— Remettez les cotelettes dans la cocotte sur les oi-
gnons.

— Ajoutez les courgettes coupées en rondelles de 1 ¢m
environ d'épaisseur et salées.

— Pelez, épépinez et coupez en petits morceaux les
tomates et disposez-les sur les courgettes.

— Parsemez de 2 gousses d'ail finement haché ainsi que
de persil hiché également.

— Saupoudrez d'l pincée de poivre noir.

® Arrosez d'1/2 verre d'eau.

— Couvrez et laissez cuire et mijoter a feu trés doux.
— Servez, arrosé de jus de citron (suivant les gofts).
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Croquettes de pommes de terre

COMPOSITION
— 500 g de viande de

mouton

— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille

— 1 oignon

— 2 cuillerées a soupe

d huile

— I cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— 1| pincée de poivre noir
— I pincée de cannelle
— Sel

Pour les croquettes ;

— 1| kg de pommes de terre
— 4 aufs environ

— [ oignon

— 1 bouquet de persil

— 1 pincée de cannelle

— I pincée de poivre noir
— Sel

— Huile pour friture

Observations :

182

PREPARATION

® Disposez la viande en morceaux dans une cocotte ou
un fait-tout.

— Ajoutez l'oignon rapé, le beurre, l'huile, la cannelle,
le poivre et le sel.

— Faites revenir pendant quelques minutes.

— Couvrez avec 1/2 litre d'eau environ.

— Plongez les pois chiches dans la sauce.

— Couvrez et laissez cuire.

® Entre-temps, ¢pluchez les pommes de terre.

— Faites-les cuire dans l'eau salée, -y 3
— Egouttez et passez-les a la moulinette pour les réduire
en purée.

— Ajoutez l'oignon rapé, le persil haché finement, le
poivre noir, la cannelle et mélangez le tout.

— Cassez les ceufs un a un sur la purée en mélangeant
en méme temps jusqu'a ce que votre purée soit assez
légere.

® Mettez a chauffer I'huile pour friture dans une poéle.
— Faites tomber la purée en petites boules bien rondes
avec une cuillerée a café dans la friture.

— Aplatissez a l'aide d'une fourchette ces petites boules,
puis ne les touchez plus, jusqu'au moment de les re
tourner.

— Laissez cuire et dorer.

— Retirez a l'aide d’'une écumoire.

— Egouttez.

® Lorsque la viande et les pois chiches sont cuits, rédui
sez la sauce.

— Versez le tout dans le plat de service.

— Disposez par-dessus les croquettes de pommes de
terre,

— Servez et arrosez les croquettes de sauce.

Vous pouvez faire cuire les pommes de terre entieres, les
peler ensuite et les passer encore chaudes, a la moulinette,




169. Tandjiya
Viande braisée

COMPOSITION
— I kg de viande de
maouton
— 3500 g d'oignons
— 500 g de tomates fraiches
— 1 bouquet de persil
— 1 poignée de pois chiches
trempés la veille
— 112 louche dhuile
— 1/2 cuillerée de poivre
rouge
— 1 sachet de colorant

| pincée de poivre hnoir
—- Sel

Observations :

170. Tbahedj b’l-lham

Viande de mouton aux oignons

COMPOSITION

— I kg de viande de
mouton en morceaux

— I kg d'oignons secs

— I poignée de pois chiches
rrempés la veille

— 3 gousses d'uail

— 112 louche- d huile

— I pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle

— 1/2 cuillerée a café de
poivre rouge

-— Sel

-

PREPARATION

® Epluchez et coupez en rondelles assez fines les oaign(lms.
— Pelez les tomates (pour faciliter cette opération,
plongez-les pendant 2 ou 3 mn dans l'eau bouillante) et
coupez-les en dés.

® Disposez les morceaux de viande et les pois chiches
dans un fait-tout ou une cocotte.

— Assaisonnez de poivre noir, poivre rouge et sel, et
colorez avec un sachet de safran.

— Ajoutez les oignons et les tomates et saupoudrez de
persil haché.

— Mouillez avec 1/2 verre seulement d'eau.

— Couvrez et laissez cuire a petit feu. .

— Vérifiez l'eau, ajoutez si c'est nécessaire de l'eau
chaude. "y
— Lorsque la viande et les pois chiches sont tres bien
cuits, laissez mijoter encore quelques minutes pour
réduire au maximum la sauce.

Cuit lentement sur feu de braises, ce plat est savoureux.

~UL oL

PREPARATION

® Faites revenir les morceaux de viande dans ['huile,
1 oignon coupé en fines rondelles et l'ail entier.

— Ajoutez le poivre noir, la cannelle, le poivre rouge et
le sel.

— Mouillez avec 1/2 litre d’eau environ.

— Plongez les pois chiches.

— Laissez cuire,

® Entre-temps :

— Epluchez les oignons.

— Coupez-les en lamelles assez fines.
— Rincez et égouttez.

® A mi-cuisson de la viande, ajoutez 'oignon.
— Laissez cuire a petit feu,

— Les oignons doivent bien fondre et la sauce doit étre
tres réduite.
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171. Zrodiya b’l-bizi
Carottes aux petits pois

COMPOSITION

— 500 g de viande de
mouion en Mmorceqaux

— 3500 g de carottes
— 1 kg de petits pois
— | oignon

— 1 bouquer de persil
— 1 cuillerée a soupe de
vinaigre

— 1 cuf

— 1 pincée de poivre noir
— 1 pincée de cannelle
— 2 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 cuillerée a soupe de
beurre ou de smen*

— Sel

Observations :

184
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PREPARATION

® Ecossez les petits pois.

— Grattez et coupez en dés les carottes.

— Faites revenir la viande avec ['huile, le beurre, le
poivre noir, la cannelle, I'oignon coupé en rondelles trés
fines et le sel.

— Couvrez d'eau.

— Mettez a cuire.

® A mi-cuisson de la viande :

— Ajoutez les carottes d’abord puis les petits pois.
— Remettez sur le feu jusqu'a cuisson parfaite de la
viande.

® Délayez le jaune d'ceuf dans 1 cuillerée a soupe de
vinaigre et 2 cuillerées de sauce.

— Ajoutez le persil haché et mélangez.

— Versez le tout dans la sauce.

— Donnez encore quelques bouillons pour lier la sauce.
— Servez chaud.

Vous pouvez réaliser cette recette sans la viande, mettez dans
ce cas 3 ou 4 oignons.




Légumes [rais




172. Badendjel chtetha
Ratatouille d’aubergines

COMPOSITION

— 1 kg d'aubergines

— 500 g de tomates

— 250 g d'oignons

— 1 bouquet de persil

— 2 pousses d'ail

— 3 cuillerées a soupe
d'huile

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

Observations :

173. Badendjel za ‘loka
Ratatouille d’aubergines

COMPOSITION

— I ke daubergines

— 1/2 louche d'huile

— 3 ou 4 gousses d'ail
— 1]2 cuillerée a café de
carvi (kerwiva*)

— 1 pincée de cannelle
— 1 cuillerée a café de
poivre rouge

— 1 piment rouge sec
(felfel driss *)

— 2 cuillerées a soupe de
vinaigre (facultatif)

— Sel

Observations :

tbl Lo

PREPARATION

® Epluchez les aubergines et coupez-les en rondelles ou
en dés.

— Faites-les blanchir 5 minutes & 1'eau bouillante salée
et égouttez.

® Lavez, pelez et coupez les tomates en petits morceaux.
— Epluchez, lavez les oignons et coupez-les également
en petits morceaux.

® Versez 'huile dans un fait-tout.

— Ajoutez l'ail et le persil hachés finement, les oignons,
les tomates et les aubergines.

— Salez et poivrez.

— Couvrez et faites mijoter jusqu'a cuisson parfaite des
légumes et réduction au maximum de la sauce.

Vous pouvez ajouter avec les légumes 2 ou 3 poivrons épé-
pinés et coupés en petits morceaux.

= A s b

PREPARATION

® Epluchez les aubergines.
— Coupez-les en gros dés.
— Faites blanchir dans |'eau bouillante.

® Préparez une dersa :

— Pilez l'ail avec le carvi, la cannelle, le poivre rouge,
le piment sec mouillé et le sel.

— Diluez avec 1/2 verre d'eau.

® Egouttez les aubergines.

— Mettez-les dans un [ait-tout.

— Versez dessus la dersa.

— Ajoutez I'huile.

— Faites mijoter et retirer du feu.

® Arrosez de vinaigre en fin de cuisson (facultatif).

Pour ceux qui ne supportent pas le piquant, le piment est a
supprimer.
1R
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174. Badendjel za ‘loka f’l-koucha
Aubergines a la vinaigrette

COMPOSITION

— I ke d'aubergines
— 1 téte d'ail
— 2 cuillerées a soupe
d huile
— 1 cuillerée a soupe de
vinaigre

- I pincée de poivre noir
— [ pincée de cannelle
— I pincée de carvi
(kerwiyva *)
— §Sel

175. Batata b’f-fliyou

Pommes de terre au pouliot

COMPOSITION

— I kg de pommes de terre

— 1 botte de pouliot
(flivou)

— 3 ou 4 gousses d'ail

— 12 louche d huile

— 1 cuillerée a soupe rase
de poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— Sl

Observations :

188
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PREPARATION

® Lavez les aubergines entieres, sans les éplucher.
— Faites une fente au milieu a l'aide d'un couteau.
— Piquez chaque aubergine de 2 ou 3 gousses d'ail.
— Disposez sur une tole.

— Faites cuire au four moyen.

® Faites une vinaigrette avec l'huile, le vinaigre,
poivre noir, la cannelle, le carvi et le sel.
— Mélangez bien le tout.

® Lorsque vous constatez que les aubergines sont cu
tes et bien tendres retirez-les.

— Arrosez de vinaigrette.

— Servez chaud ou froid.

odis abl

PREPARATION

® Epluchez les pommes de terre et coupez-les en qual
tiers.

— Effeuillez le pouliot.

— Lavez les feuilles et hachez-les finement ou passe:
les a la moulinette.

® Pilez l'ail avec les épices et le sel et diluez ave
1/2 verre d’eau.

— Faites revenir le tout dans I'huile.

— Mouillez avec 1/2 litre d'eau environ.

— Plengez les pommes de terre et le pouliot haché dan
la sauce.

— Couvrez et laissez cuire a petit feu jusqu'a ce qu
les pommes de terre deviennent fondantes et la sauc
trés réduite.

Vous pouvez lier la sauce avec 1 jaune d'ceuf délayé dans
cuillerées de sauce (supprimez le poivre rouge).

Le fliyou ou pouliot est souvent traduit par menthe sauvage
Le flivou peut éire remplacé par un bouquet de persil hach
ou quelques feuilles de menthe fraicae hachées égalemen
Vous pouvez ajouter un peu de cumin dans la sauce, L
préparation aura un goht différent.



176. Bsel b’tomatich

Oignons 2 la sauce tomate

COMPOSITION

— 1 kg d'oignons secs

— 500 ¢ de tomates

— 1/2 louche d'huile

— 1/2 cuillerée G soupe de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— 1 bouquet de persil

Observations :

otb L by S
PREPARATION

® Epluchez et coupez les oignons en laniéres assez fines.
— Faites-les cuire a feu doux dans l'huile en remuant
de temps a autre jusqu'a ce qu'ils soient tendres.

® Entre-temps, plongez les tomates dans de l'eau bouil-
lante et laissez 1 ou 2 mn.

— Retirez-les, épluchez, épépinez et coupez-les en petits
morceaux. :

— Versez-les sur les oignons.

— Ajoutez le poivre rouge, le poivre noir et le sel.

— Saupoudrez le tout de persil haché.

— Laissez cuire a feu doux jusqu'a réduction compléte
de la sauce et réapparition de I'huile de cuisson.

i’_ Vérifiez 1'assaisonnement et servez avec une viande
rite.

Pour relever cette préparation, ajoutez un piment vert ou
rouge coupé en lanieéres trés minces.

177. Khalota

Jardiniére en sauce

COMPOSITION

— 500 g de haricots verts
— 2 olgnons

— 3 aubergines

— 3 courgettes

— 3 pomumes de terre

— 2 tomates

— 1 bonne poignée de féves
seches mises a tremper la
veille

— 1/2 louche d'huile

— I morceau de viande
séchée (qaddid, facultatif)
— 3 ou 4 gousses d'ail

— 1]2 cuillerée a soupe de
poivre rouge

— 1 pincée de poivre noir
— Sel

Observations :
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PREPARATION
® Effilez les haricots verts et coupez-les en petits mor-

ceaux.
— Pelez les aubergines, les pommes de terre, les cour-
gettes et les tomates et coupez-les en dés.

— Enluchez et coupez les oignons en lamelles assez fines.
— C upez la petite téte noire des feves séches.

® Pi .z l'ail avec le poivre rouge, le poivre noir et le sel.
— Faites revenir a petit feu dans 'huile avec le morceau
de gaddid et diluez avec un verre d’eau.

® Cuisez les feves seches a l'eau bouillante salée et
égouttez. i

— Plongez-les dans la sauce.

— Disposez ensuite d'abord les haricots verts, puis les
oignons émincés, les tomates, les pommes de terre, les
aubergines et enfin les courgettes.

— Mettez a cuire a petit feu.

— Réduisez la sauce.

La quantité de légumes peut varier suivant le nombre de per-
sonnes et la variété suivant la saison.
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178. Khoubbiz — Bgoul — Moudjdjir Mauve aux légumes
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178. Khoubbiz — Bqoul -
Mauve aux légumes

COMPOSITION

— 1 botte (500 g environ)
de mauve (khoubbiz —
bgoul —Moudjdjir *)

— I poignée de pois chiches,
1 poignée de féves séches et
1 poignée de haricots blancs
secs (trempés la veille)

— 1 petit pied de cardon
— 1 petit pied de céleri
— 3 pommes de terre

— 3 navets

— 3 carottes

— 5 ou 6 feves fraiches

— 100 g d'olives violettes
— 1 bouquet de coriandre
(gasbour *)

— 1 louche dhuile

— 1/2 cuillerée a soupe de
concentré de tomates

— 1 cuillerée a soupe de
poivre rotuige

— 12 cuillerée a café de
poivre noir

— Ecorces d'orange et de
citron

— Sel

Observations :

Moudjdjir

iy /deds/

PREPARATION

® Triez la mauve et retirez toutes les mauvaises herbes.
— Faites-en de petits bouquets et hachez-les petit a petit.
— Mettez au fur et & mesure dans une bassine d'eau.

— Versez le tout dans une passoire et lavez a grande

eat.
— Faites blanchir dans de l'eau légérement salée et