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Cheres lectrices

Cet ouvrage est le recueil de quelques recettes culinaires algériennes. J’ai
souhaité faire découvrir la richesse et la variété de la cuisine de mon enfance
algérienne.

Cet ouvrage n’a pas 'ambition de traiter I'ensemble de la cuisine
algérienne, ma sélection a porté sur les grands classiques culinaires et
¢galement quelques recettes simples, faciles a préparer, qui vous assureront
une table garnie etattrayante tout en alliant la bourse au panier.

Mon expérience personnelle m’a appris combien il est difficile de
diversifier ses menus, de satisfaire les gouts de chacun et de faire preuve
d’originalité surtout lors des repas de fétes.

Cependant, la variété des recettes que je vous propose dans cet ouvrage
vous permettra d’échapper a la routine et surtout d’effacer cette phrase
quotidienne “Que dois-je faire a manger aujourd’hui?”.

En écrivant ce livre, je n’ai nullement eu la prétention de m’adresser a.
vous en tant qu’enseignante ou experte de I'art culinaire algérien, mais si j’ai
pu, a travers lui, aider la ménagére a garnir sa table quotidiennement de
nouveaux plats et de nouvelles recettes, cela serait ma plus grande joie. h ! |

Merci d’avance a toutes et a tous ceux qui auront ce petit ouvrage entre les 3
mains et qui m’auront fait confiance. :




Yictionnaire

TERMES DE CUISINE EMPLOYES
DANS CET OUVVRAGE

Abaisse: Morceau de pate abaissée a I'aide du rouleau a patisserie ou de
la paume de la main, en lui donnant I'épaisseur voulue.

‘Abaisser: Etendre la pate en abaisse a l'aide du rouleau.

Blanchir : Cuire rapidement, un aliment dans de l'eau bouillante "10

mn.".

Concasser: Hacher un légume ou un fruit grossiérement.

Emincer : Détacher un légume ou un fruit en tranches ou en laniéres
fines.

Emonder: Oter la peau qui recouvre certains fruits, comme les amandes.
En les plongeant dans de I'eau bouillante pendant 3 mn. Egoutter. On
enléve la peau par pression entre le pouce et l'index puis laver a I'ean
froide.

Ecumer : Enlever 'écume et déchets qui surnagent a la surface d'une
confiture et autre cuisson.

- Enfariner : Saupoudrer ou rouler dans de la farine un poisson ou toute
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Foncer: Recouvrir les parois intérieures d'un moule préalablement beurré.

Glacer : Recouvrir les gateaux d'un fondant fait a base de blanc d'ceuf, sucre glace et
quelques gouttes de jus de citron etc...

Gratiner : Saupoudrer un aliment de fromage rapé ou d'un mélange fromage rapé, 1
oeuf, 1 verre delait et le passer au four.
Mijoter: Cuire doucement pour que les aliments puissent donner toute leur saveur.

Napper: Recouvrir une préparation d'une sauce épaisse. Exemple: 'aaqda.

Revenir: Précuire les viandes ou les Iégumes dans un corps gras pour imprégner de leur
assaisonnement.

Réduire : Prolonger la cuisson d'une sauce ou tout autre liquide pour en réduire le
volume par I'ébullition.

Sabler: Frotter entre les mains un mélange semoule ou farine avec un corps gras.
M'ri: Plat en cuivre, utilisé pour feuilleter la pate.
Sabhfa: Grand plat en bois ou en métal, utilisé pour pétrir la pate et rouler le couscous.

Tadjine: Plat en cuivre ou en fonte, ou bien en argile, sert pour cuisiner. Il y a également
des préparations qui portent la méme nomination.
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Adgda :Se compose d'un oeuf, d'une cuillerée i soupe de persil haché, le jus d'un demi citron et 4 cuillerées 2
soupe de sauce de cuisson. Elle parfume et garnit de nombreux plats en sauce blanche.

Chapelure : Clest de la mie de pain séchée et réduite en poudre, utilisée pour paner des poissons et autres
fritures.

Derssa: Base essentielle de tous les plats en sauce rouge Elle se compose d'ail, 1 piment rouge fort, 1 pincée de
sel, 1 pincée de poivre noir, le tout réduit en purée.

* Djeldjlane : Grains de sésame : Ce sont des grains que I'on grille et dont on orne la surface de certains gateaux.

Frig : Graines de blé vert : ces graines sont enlevées avant que le bié n'atteigne sa maturité compléte puis
décortiquées et arrosées d'eau salée. Ensuite elles sont séchées, grillées et concassés dans un moulin spécial,
elles serventa épaissir certaines chorba ou peuvent étre préparées en tadjine.

Felfel driss : Piment rouge - Piment rouge trés fort séché, il est la base de la cuisine Algérienne, Utilisé pour la
composition derssa et pour relever le gour des sauces rouges.

Felfel aakri : Paprika - Poivrons rouges, doux, séchés et réduits en poudre, sont la base de tous les plats en
sauce rouge.

Fliyou : Poulior- Menthe sauvage au parfum trés fort. Elle est utilisée dans des compositions 4 sauce rouge.

Ghars : Dattes dénoyautées et écrasées, utilisées pour la confection des giteaux et r'fiss’.

Guernina : Carde sauvage. Elle accommode trés bien le couscous aux légumes t'beykha de légumes en
hiver.

Hror : C'est un mélange de plusieurs épices d'aréme fort et piquant, dont la cannelle, poivre noir, clous de
girofle, grains de cotiandre, noix de muscade, etc... Utilisé notamment pour relever le gour de certaines
préparations, dont merqa harra, poulet, tammina et autres plats. En vente chez les marchands d'épices.

Harrissa: Condiment a base de piment employé pour les plats en sauce rouge dont il reléve le gout.

Kosbor : cortandre - ses feuilles ﬁnes et vertes au parfum fort et agréable reléve le gout de certains tadjines et
chorbas.

Kemmoun': Cumin - ¢'est un condiment essentiel pour les poissons, utilisé aussi pour les chorbas aux haricots.
Kerwiya: Carvi- ces graines moulues accompagnent surtout les sauces au mazgre comme "kebda m'charmla”.

Krafess: Ceéleri - accompagne Iessauccs de couscous aux l{.gumcs chorba m'qetfa dom 11 reléve agréablement le
golt ou peut étre préparé seul avec la viande.

Kebbeba : Graines de cubébe - ce sont des graines marrons pllees utilisées pour aromatiser certains tadjines,
comme T'litli. :
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Mag'har : Eau de fleur d'oranger ; de gout agréable, utilisée pour parfumer de nombreux mets :
patisseries et boissons rafraichissantes.

M'lonkhya : Gombos - se sont des légumes verts de forme allongée, se préparent soit avec viande ou
mélangés a d'autres légumes.

Maddnouss : Persi/- plante verte aux feuilles fines, utilisée pour les farces et en garniture de plusieurs
plats et salade, utilisé aussi pour I'adqda.

N'eha : Poudre de riz ou fleur de mais, utilisé comme base de flan "Palouza”, et créme patissicre,
facilite aussi le travail de la pate, évite son adhésion au récipient.

Nda'nda : Menthe - ses feuilles vertes et de saveur agréable, sont utilisées pour parfumer certaines
chorba et surtout pour aromatiser les boissons rafraichissantes notamment le the.

Qarfa : Cannelle - condiment essentiel pour les viandes en sauce blanche, son odeur et sa saveur
douce, se mélent agrtablemcnt aux boissons rafraichissantes et parfument certains mets et
giteaux. &

‘salée et séchée au soleil, au gout assez particuljer, on

Qaddid : VViande boucanée - c'est une¥i
les Plats del'hiver, dont t'beykha, batata bel fliyou etc..

l'utilise pour certaines préparations da

Ras et hanout : C'estun mélch d'épices, utilisé dans certaines recettes, dont il reléve le goat.

Rand : Laurier - c'est une plantf: aux largeq feuilles vertcs, sert a parfumer les rots et nombreuses
préparations dont le poisson,

Sanondy : Grains d'anis noits : m‘usi;rvent a parfumcflé;ggﬁt_du pain et a garnir sa surface.

Skandjibir: Gu:i,gembre unhse a la place du safran lorsque celui-ci fait défaut. Et sert également
pour des poulets et autres prcpatadons

Smen : Beurre rance : ccS[:' du eurré- alé et fondu, filtré A travers une compresse pour y laisser le
dépot de sel et déchets, de goat dcre, il estﬁﬁi&eeageutgs quantités pour les plats a base de viande
etaccompagne agréablement l: COUSEOHS. i

Zadfran: Safran- épice emp]oyéé en cuisine pour son goit sauvage et sa couleur jaune dans les plats
allant au four. C'est I'ami des soupes de poissons et poulets rotis.

Zadter : Origan - cette plante est utilisée surtout en infusion contre les bronchites et douleurs
abdominales. Sert aussi i parfumer quelques préparations chorba, pizza etc...

Z'jitra : Thym - plante utilisée pour aromatiser certains plats, surtout pour les sauces tomates et
bouquet garni.
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Glordba Bel . (dess
Je oupe acwx lertilles

Temps de cuisson : 1 h. 30 mn.

.(/}qu'f relierits

) "
_‘/f'r/uu'u/fun

- 300 gr environ de viande ronge,
- 300 gr de lentilles,
- 1 oignon,
- 1 ¢ a café de sel,
- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
— - 1/4 ¢ a café de cannelle,
- 1 ¢ d soupe de smen,
- 1 poignée de riz ou de graines de
miillet,
- 1 botte de persil,
- 1 ditron,
- 1 naisette de smen.

Couper la viande en gros dés, mettre dans une
marmite, raper dessus l'oignon. Assaisonner de smen,
sel, poivre noir, cannelle, un petit verre d'eau, faire
revenir 10 mn. Recouvrir d'eau continuer la cuisson 30
mn. Trier les lentilles, les laver et faire blanchir 10 mn
dans de I'eau bouillante, jeter leur eau et les mettre sur la
viande. Laisser encore cuire 30 mn. Laver les grains de
millet ou de riz, semer sur la surface de la composition,
laisser mijoter une dizaine de minutes, mélanger le persil
haché menu, le citron pressé, la noisette de smen et faire
fondre dans une casserole.

Arroser de ce mélange la composition, éteindre
aussitot.

Servir avec un jus de citron.
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Ghorba Bayda

J b{g/)e/ blanches

Temps de cuisson : 1 .

- Sngredients

- 500 gr de viande de monton oun
de poulet,

- 1 ougnon,

- 1 poignée de pois-chiche trempés
la veille ou petits pois de saison,

-1 ¢ a soupe de smen,

-1 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1 poignée de vermicelle fine,

- 1/2 botte de persil,

-1 janne d'enf,

- 1 atron.

_(/}'ry.i el eon

Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une
marmite. Riaper dessus l'oignon fin, assaisonner de
smen, sel, cannelle, poivre noir, une petite tasse d'eau.
Faire revenir 10 mn, recouvrir d'eau, ajouter pois-chiche
ou petits pois, faire cuire 40 mn. Jeter la vermicelle et
laisser mijoter a feu doux 10 mn. Mélanger le jaune
d'oeutf, le citron pressé, persil haché menu, une noisette
de smen ; faire fondre et verser le tout sur Ia
composition. Eteindre aussitot.

Servit avec un jus de citron.




Ghorba 9B (yc/af Broz
Je oupe awx bouwlettes de viande et rez

Temps de cuisson : 1 b.
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- 500 gr de viande rouge hachée, Raper finement un oignon, assaisonner de smen,

- 1 petit oignon, poivre noir, cannelle, sel, arroser d'un petit verre d'eau.

- 1 ¢ a soupe de smen, Faire revenir 10 mn.

- 1 ¢ d café de sel, Recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche lavés. Préparer
- 1/4 d café de poivre noir, les boulettes, mettre la viande dans un saladier,

- 1/4 ¢ d café de cannelle assaisonner d'une pincée de poivre noir, une pincée de

: ;/Q,’?%a oo e gL cannelle, une bonne pincée de sel, une c. a café de smen.

- 1 atron,

- 1 poignée de pois chiche on de Bien mélanger le tout, faire des petites boulettes de la

petits pois tendres, taille d'L.me t?oix, les: mettre dans la sauce. Faire cuire 40
s - 1 petite tasse de riz, mn, puis, trier le riz, le laver et le jeter dans la sauce.
w ' Continuer la cuisson 10 mn. Faire un mélange avec le

jaune d'oeuf, le citron pressé, le persil haché menu, battre
le tout, verser sur la soupe. Eteindre aussitot.

Serviravec un jus de citron.
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Temps de cuisson : 1 h.
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- 300 gr de viande de monton, Couper la viande en gros dés, mettre dans une
- 300 gr de pommes de terre, marmite, hacher dessus ['oignon, assaisonner de smen,
- 1 oignon, sel, poivre noir, cannelle. Faire revenir 10 mn avec un
- 1 ¢ a café de sel, verre d'eau, recouvrir d'eau. Continuer la cuisson 40 mn.
- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1/4 ¢ d café de cannelle, A part, éplucher les pommes de terre, les laver et les
- 1 citron, couper en morceaux, les faire cuire, puis les passer a la
- 1/2 botte de persil, moulinette avec leur eau de cuisson. Verser le velouté sur
- 1 ¢ d soupe de smen, la viande, laisser mijoter 10 mn en remuant de temps en
temps. Mélanger le persil haché fin, le citron pressé et la
noisette de smen.

Faire fondre dans une casserole. Verser sur le velouté.

Servir avec un jus de citron.
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Glorba Batata
Je oupe awx ponunes de tersre

Temps de cuisson : 35 mm.

i Q1 scleerntls
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- 1 kg de pommes de terre,

- 1 oignon,

-1 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
Wi, la valeur d'une ¢ a soupe de

benrre,

- 1 poignée de vermicelle fine,
- 1/2 botte de persil,
- 1 atron,
- 1 bol de lait (facultatif).

- -
.‘/f'(/nu'u/n)n

Eplucher, laver, couper les pommes de terre en
quartiers, raper dessus l'oignon. Ajouter le sel et poivre
noir. Faire cuire avec deux litres d'eau, 20 mn, passer a la
moulinette, remettre sur le feu, porter a ébullition.

Ajouter la vermicelle, laisser cuire 15 mn, ajouter le lait
bouilli auparavant. Hacher finement le persil, mélanger le
avec le citron pressé, verser le tout sur la surface du
velouté.

Serviravec un jus de citron.

¥
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Temps de cuisson : 1 h. 20 mn.

- 1 téte de mouton,

- 2 tétes d'ail,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1 ¢ d café de sel,

-1 janne d'euf,

- 3 ¢ a soupe de vinaigre.

D - .
o my: araleon

Nettoyer la téte et pieds flambés auparavant, les
plonger dans de l'eau froide, les enduire de savon dur,
laisser quelques instants, gratter avec la pointe de couteau
sur toute la surface, laver a plusieurs eaux, couper en
morceaux, mettre dans un fait-tout.

Recouvrit d'eau, ajouter les tétes d'ail lavées et
débarrassées de leurs racines sans toutefois les peler.
Laisser cuire jusqu'au moment ou la chair se détache des
os, retirer tous les organes, laisser refroidir un moment et
désosser la viande, filtrer la sauce dans une passoire, la
remettre dans une grande marmite, la saler et poivrer, lui
ajouter les pieds coupés en deux ainsi que quelques petits
morceaux des autres organes dont on gardera le reste
pour un autre usage, laisser la soupe mijoter a feu modéré.
Faite un mélange avec un jaune d'oeuf, le vinaigre et une
louche de soupe, bien mélanger le tout.

Servir la soupe accompagnée de ce mélange.
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Je oupe awux fois Casseés
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Temps de cuisson : 1 b.

&) - .
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- 300 gr de viande rouge,
- 500 gr de pois cassés,
- 1 oignon,
- 1 ¢ a soupe de smen,
i, - 1 ¢ d café de sel,
' - 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1/4 ¢ a café de cannelle,
- 1/ 2 botte de persil,
- 1 citron,
- 1 noisette de smen,
e -1 poignée de riz ou grains de
¢ Mille,

Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une
marmite, raper dessus l'oignon, assaisonner de smen,
poivre noir, cannelle, sel. Faire revenir 10 mn avec un
verre d'eau. Recouvrir d'eau et continuer la cuisson.

A part, faire cuire les pois cassés lavés et triés dans une
cocotte durant 40 mn. les passer a la moulinette pour les
réduire en purée, verser le velouté sur la viande déja cuite a
point. Laver le riz et I'ajouter a la composition précédente.
Laisser mijoter 15 mn, faire un mélange avec le persil
haché menu, le citron pressé, la noisette de smen ; les faire
fondre dans une casserole. Napper avec la surface de la
soupe.

Serviravec dujus de citron.




u;g/" #
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J )o-tgﬁ-e aw blé concassé
Temps de cuisson : 1 h.

.g('_g{ rédients
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- 300 gr de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, mettre dans une
- 1 oignon, marmite, raper dessus l'oignon, la coriandre, sel, poivre
-1 péa{gm’e de pois-chiche trempés  noir, huile, un verre d'eau. Faire revenir 10 mn. Recouvrir
la veille, d'eau, ajouter les pois chiche, paprika, laisser mijoter 40
- 1 botte de coriandre, mn, trier le frik, le semer sur la composition, laisser
- 3 ¢ soupe d'huile, mijoter a feu doux 10 mn. Saupoudrer de menthe séchée
- 1 ¢ d soupe de paprika, réduite en poudre.
- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
-1 ¢d café de sel Serviravec du jus de citron.
- la valeurd'l ¢ a soupe de
Menthe séchée,

- 1 poignée de frik.




Ghorba Foul W
Je oupe awx eﬁoe&

Temps de cuisson : 45 mn.
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- 500 gr de feves séches, Laver a plusieurs caux les féves, mettre dans une
- 1 oignon, marmite vaste et haute. Riper dessus l'oignon,
-1 ¢ca café de sel, assaisonner d'huile, poivre noir, sel. Faire cuire 30 mn ;
- 1/4 ¢ a café de poivre noir, entre-temps faire une pate avec la semoule, sel, eau, bien

-4 ¢ a soupe d'huile, pétrir ; la pate doit étre juste molle pour P'abaisser au
-1 /2 botte de persil, rouleau i patisserie. Saupoudrer d'amidon, abaisser en
- 1 citron, une feuille trés fine, mettre a sécher, puis la couper en
= 150 gr de semonte, lamelles tres fines. Ce procédé donne des petites nouilles
- 5¢l, ou rechta qu'on jette dans la sauce. Cuire 15 mn., semer
- 1/2 verre d'ean, de persil haché menu.

- Amidon

i Servir avec du jus de citron.




ol Jpz 2

Glorba Foul Bel Semmourn
Joupe awx féves et cumin

Temps de cuisson : 40 mn.
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- 500 gr de feves,

- 1 téte d'ail,

- 1 piment,

- 1/4 ¢ a café de cumin,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

-1 ¢ a café de sel,

- 5 ¢ a soupe d'huile,

- 1 poignée de rechta ou verniicelle
fine,

- 3 ¢ d soupe de vinaigre,

-1 ¢ a soupe de paprika.

_f/}'t/i waralron

Faire derssa avec I'ail, piment, sel, poivre noit, cumin,
bien piler le tout et verser dans une marmite vaste et
haute, ajouter l'huile, arroser avec 1 verte d'eau et faire

tevenir 5 mn.

Recouvrir d'eau, ajouter le paprika, les feves, lavées a
plusieurs eaux. Laisser cuire 20 mn, ajouter la rechta ou la
vermicelle. Faire mijoter 15 mn a feu réduit et arroser de
vinaigre.




Glorba Bel Shodra
WBowcllor de /e;gwne&

Temps de cuisson : 40 mn.
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- 4 pommes de terre, Eplucher les pommes de terre, navets, carottes, laver et

- 4 carottes, couper en rondelles, laver la salade, le céleri, la tomate, les

- 2 navets, réduire en petits morceaux. Recouvrir d'un litre et demi

- 1 branche de céleri, d'eau. Rincer le thym, I'ajouter aux légumes ainsi que le
i, - 4 fenilles de salade, sel. Faire cuire 30 mn., enlever le thym, passer a la

' - 1 tomate, moulinette pour réduire tous les légumes en purée.

- 1 05 moelle, Ajouter le poivre noir et le beurre.

- 1 branche de thym,

-1 ¢ café de sel, Laisser mijoter 10 mn.

- 1 pincée de poivre noir, la valenr

d'une ¢ a soupe de Beurre.
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Clorba foubia Bel Semmown
Joupe awx haricots blancs

Temps de cuisson : 1 h. 30 mn.

Z’fg/*&ﬁ'(*ﬂ {s _(f}-(y.J araliorn

- 1 kg d'haricots blanes trempés la Laver les haricots a plusieurs eaux, mettre dans une

veille, marmite assez large et haute bien recouvrir d'eau. Faire
- 1 téte d'ail, derssa avec piment, ail, sel, poivre noir, cumin, le piment
- 1 piment, qu'on aura fait tremper quelques instants auparavant.
- 1 louche d'huile, Bien réduire le tout en purée et verser sur les haricots en
-1/4 cacafé de cumin, ajoutant I'huile et paprika ; faire cuire 1 h. 30 mn. a grand
- 1 pincée de poivre noir, feu.

- 1 ¢ a soupe de paprika,
- 72 ¢ d soupe de vinaigre,

En fin de cuisson arroser avec du vinaigre.
-1 ¢ 2afé de sel.




Yelowté dhardcots blancs

Temps de cuisson : 1 h. 10 mn.

L ngredients SLoréparation
- 1 kg d'haricots trempés la Laver a plusieurs eaux les haricots, mettre dans une
veille, marmite vaste et haute, recouvrir d'eau, éplucher I'ail.
-1 téte d'ail, I.'ajouter avec le piment sur les haricots, faire cuire 1 h.,
-1 piment, passer a la moulinette, bien réduire en purée avec leur eau
- 1 louche d'buile, de cuisson, assaisonner d'huile, sel, cumin, poivre noir,
-1/4 cacafé d cumin, paprika. Porter a ébullition, semer dessus le vermicelle
- 1/4 cacafé de poivre noir, fin. Laisser mijoter 10 mn.
-1 ca café de sel,
-2casoupe de vinaigre, Saupoudrer de coriandre hachée etarroser de vinaigre.
- 1 poignée de vermicelle,
e - 1/2 botte de coriandre,
e - 1 ¢ a soupe de paprika.
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Temps de cuisson : 1 h. 20 mn.
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- 500 gr de basses citelettes de Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une

nwouton ou du collier, marmite. Raper dessus I'oignon, assaisonner d'huile, sel,
-4 ¢ a soupe d'buile, poivre noir, concentré de tomates, harissa, un petit verre
- 1 kg de tomates, d'eau et faire revenit quinze minutes. Recouvrir d'eau,
- 2 petites courgettes tendres, ajouter feves, petits pois et tous les légumes nettoyés,
- 1 petite pomme de terre, lavés et réduits en petits dés. Laver les tomates, les passer

- 1 cenr de céleri,

g . _ alamoulinette ; hacher menu la coriandre dont on garde
- 1 poignée de petits pois ou de pois

une poignée pour la fin. Ajouter ce hachis dans la

“ffc‘b‘? f’i““’”jm Ja m{ij’ marmite. Couvtir et continuer la cuisson une heute
) ) of 7 N ; y : : S . .

},) oignée de feves tendres en environ. jeter mequatfa, laisser mijoter dix minutes,
saison,

i semer de coriandre hachée ; éteindre aussitot.
- 50 gr d'haricots tendres,

- 2 bottes de coriandre,

- 1 ¢ a café d'harissa,

- 2 ¢ a soupe de concentré de
tomates,

- 2 ¢ a café rases de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 petite tasse de mequatfa ou
de frik ou de vermicelle.

Serviravec du citron.
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- Harira
oupe aw levadr

Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 petite téte d'ail, Préparer la pite la veille, la mettre dans un récipient, la

- 1 piment, recouvrir d'un linge propre et laisser reposer dans un

-1 cd café de sel, endroit chaud. Cette pate est comme la pate 2 pain.

- 1 pincée de poivre noir, Préparer derssa avec ail, sel, poivre, carouya, piment, bien

S - 1 pincée de caronya (carvi), piler le tout, verser ce mélange dans une marmite, ajouter

' -2 ¢ a soupe d'huile, I'huile. Faire revenir 5 mn., recouvrir d'eau. Ajouter le
- 1/2 ¢ d soupe de paprika, paprika, laisser cuire a petit feu.

- 2 ¢ a-soupe vinaigre,

- Ja valeur d'une ¢ a soupe d'origan, A part, délayer le levain dans un bol d'eau froide,

=34, sonpo a’efa gony o d“ ey ajouter a cette eau du vinaigre et verser ce mélange dans la
qu'on aura préparé la veill. sauce. Remuer sans arrét, pour éviter la formation de

. T grumeaux.

Levain

Saupoudrer d'origan pilé.

- 200 gr de farine,
- 1/4 ¢ a café de levure de biére,
- 1 pincée de sel,
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Temps de cuisson : 50 mm.
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- 1 botte de pouliot,

- 1 ¢ a café de paprika,

- 1 piment,

- 3 tomates,

- 3 ¢ d soupe d'huile,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ café de poivre noir,
-1/2 ¢ a café de carv,

- 1 petite téte d'ail,

- 2 poignées de grosse semoule.

_(f}'(%v arcleor

Faire derssa avec ail, piment, sel, poivre noir, carvi, bien
piler le tout, verser dans une marmite. Arroser d'huile,
peler les tomates les couper en petites tranches les ajouter
aux ingrédients. Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau
environ un litre et demi, ajouter le paprika, le pouliot
effeuillé et lavé. Faire cuire a petit feu durant 20 mn. Semer
de semoule.

laisser mijoter 20 mn. Environ.




- 1 petit ponlet,

- 1 petite téte d'ail,

- 1 oignon,

- 2 piments,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1/4 ¢ d café de poivre noir,
- 1 pincée de cannelle,

- 1/4 ¢ a café de bror,

- 1 ¢ d café de sel,

- 2 ¢ d café de paprika.

_"/)/':"/J araleon

Vider, flamber le poulet, saupoudrer de sel, laisser
macérer 5 mn. Puis laver a plusieurs eaux, couper en
morceaux, mettre dans un fait-tout. Raper dessus
l'oignon. Faire derssa avec ail, piments, sel, poivre noir.
Bien piler le tout, verser sur le poulet, ajouter smen. Faire
revenir 20 mn., couvrir d'eau, saupoudrer de paprika et
hror.

Laisser cuire 40 mn. environ, vérifier I'assaisonnement,
ajouter I'eau si nécessaire.

Serviravec hror.
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Batata M eheranla Bel Bsel

LPomunes de teﬂ«%ﬁ"tte& al 0Lgrorn

Temps de cuisson : 20 mn.

\ s,.l_flgym dierls

- 500 gr de pommes de terre,
- 3 gros oignons,

- 2 ¢ a soupe d'huile,

-Sel,

- Poivre noir,

- 3 ¢ a soupe de vinaigre.

3 - 3
_(/1'4/1 araleor

Eplucher, laver et couper les pommes de terre en long
comme pour les frites, les saler, laisser dégorger quelques
instants. Faire frire dans une friture tres chaude, retirer et
laisser égoutter.

Entre temps, éplucher les oignons et couper en
lamelles fines. Faire blanchir 10 mn. Dans de l'eau
bouillante, ensuite les égoutter et les mettre dans une
poéle avec un peu d'huile et vinaigre, saler, poivrer et cuire
a feu modéré, laisser dorer puis mettre les frites dans des
petites assiettes et disposer dessus l'oignon.

Servir froid en entrée.




Batata M clermla
YPomunes de terse frites sauce relevée

Temps de enisson : 20 mn.

L _-_fﬁf(%a/‘((f cor
- 500 gr de pommes de terre, Eplucher, laver et couper les pommes de terre en long
- 1 petite téte d'ail, comme pour les frites. Les saler, les faire dorer dans une
-1/2cacafé de sel, friture trés chaude. Retirer les frites, laisser égoutter.
-1 pincé de poivre,
- 1 grosse pincée de paprika, D'autre part, faite une derssa et la mettre dans une
-2 ¢a soupe d'huile, petite casserole avec l'huile, paprika et l'eau, cuire
-1 petit verre d'ean, doucement, puis disposer les frites dans des petites
- huile pour friture. assiettes et napper avec la sauce.

Servir en entrée.




Bl

gg(a/engfel Ghladlha
Avbergines en salade

Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 kg d'anbergines,

- 2 belles tomates,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1 pincée de carui,

- 1 pincée noi,

- 1 ¢ a café de montarde,
- 1 ¢ a soupe de vinaigre,
-4 ¢ a sonpe d'huile.

99‘((}?’) aralion

Griller et peler les aubergines, les couper en lamelles
fines, disposer dans des petites assiettes, peler, épépiner
les tomates, les émincer en petites tranches, les disposer
surles aubergines.

D'autre part, faire la sauce vinaigrette, mettre la
moutarde dans un bol, saler, poivrer, ajouter le vinaigre et
carvi, remuer énergiquement, ajouter l'huile goutte a
goutte tout en remuant sans arrét. la sauce doit étre
épaisse et lisse, napper de cette mixture les aubergines.

P.S. : 51 on est pris par le temps, on peut faire cuire les anbergines au
Jfour. :
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DBadendjel Clladha Bel Semmowr
Jalade d'avberqgines aw camin

Temps de cuisson : 20 mn.
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-4 belles anbergines d peau fine,
-1 ¢a soupe d'huile,

-1 cacafé de paprikea,

-1 gousse d'ail,

-1/4 ca café de cumin,

-2 ca soupe de vinaigre,

- sel.

= _(/f"(/) ar«elion

Laver et émincer les aubergines en petits morceaux, les
faire cuire dans une casserole avec sel, huile, paprika, ail
écrasé. Couvrir juste d'eau, poursuivte la cuisson sur feu
moyen en remuant de temps a autre doucement, laisser
évaporer complétement la sauce. Arroser du mélange
vinaigre et cumin, disposer dans des petites assiettes.

Setrvir chaud ou froid.
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Awbergines en sauce relevée
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Tenps de cuisson : 45 mmn.
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- 1 kg d'aubergines,
- 1 téte d'ail,

- 1 piment,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 ¢ a café de paprika,

- 2 ¢ a sonpe d'huile,

- 1 feuille de laurier,

- 1 ¢ a soupe de concentré de
tomates.

Peler, laver et couper les aubergines en rondelles fines,
saupoudrer de sel, laisser macérer quelques instants.
Ensuite faire frire dans de l'huile trés chaude, les retirer a
l'aide d'une écumoire, disposer dans des petites assiettes,

D'autre part, préparer derssa, la mettre dans une petite
casserole, arroser d'huile et d'un petit verre d'eau. Faire
revenir, ajouter le concentré de tomates et paprika,
mouiller d'un verre d'eau, cuire a feu doux, napper de ce
coulis les aubergines.

Serviren entrée.
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L6 sen Gltitha
Langue en sauce

Temps de cuisson : 45 mn.
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-4 langues de mouton, Plonger la langue dans de I'eau bouillante 10 mn., 6ter
- 1 téte d'ail, lui Ja peau qui la recouvre, couper en gros dés, laisser
- 1 pimens, égoutter.

-1 ¢ a café de sel,

- 1 pincée de cumin, D'autre part, préparer derssa, verser la dans une
-4 ¢ a sonpe d'huile, casserole, arroser d'huile. Faire revenir 5 mn., couvrird'un
- 1 pincée de poivre noir. demi litre d'eau, saupoudrer de paprika et porter a

ébullition. Disposer les dés de la langue dans la sauce et
continuer la cuisson 30 mn. environ a petit feu. Si la sauce
estabondante, la laisser réduire.

Servir en salade ou en plat.
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Terps de cuisson : 20 mn.
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- 1 chou-flenr d'1 kg environ, Détacher le chou-fleur en bouquet, enlever la
- 6 gousses d atl, membrane blanche qui recouvre le pied du chou-fleur,
- 1/2 bouguet de persil, mettre a tremper quelques instants dans de l'eau
- Sel, additionnée de vinaigre, puis laver et faire bouillir 20 mn.
- Potvre noir, dans de I'eau bouillante et salée, rafraichir a I'eau froide,
-4 anfs, égouttet, parsemer du hachis d'ail et persil, décorer avec

-4 ca soupe d'buile de vinaigre. les quartiers d’ceufs durs, arroser de vinaigrette.
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Toie de mowton en sawce

Temps de cuisson : 35 mn.

tgrcdicnts Yrcparation
- 1 foie de mouton entier, Couper le foie en gros dés, saler et poivrer, faire revenir
- 1 téte d'ail, dans une pocle 10 mn. dans une friture trés chaude. Peler
- 1 piment, I'ail et piment, saler et poivrer légerement, arroser d'huile.
-1 ¢ a café de sel, Faire revenir 10 mn. Ensuite, recouvrir d'un demi litre
- 1/4 ¢ a café de poivre noir, d'eau, semer de paprika, porter a ébullition. Retirer le foie
- 1 pincée de carvi, d'huile avec une écumoire le plonger dans la sauce, laisser
- 1 ¢dcafé de paprika cuire 30 mn. a feu modéré. Lorsque le foie est cuit et la
-4 ¢ a soupe d'huile, sauce assez réduite, ajouter le vinaigre, donner deux ou
-2 ¢ d soupe de trois bouillons.
- vinaigre,
= BHRS oY oo Servir froid comme salade.
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Temps de cuisson : 30 mn.

- 1 kg de coings ou de pommes,

- 200 gr de sucre semonte,

- 1 auillére a café de poudre de
moutarde a défant

- 1 cuillére a café rase de moutarde,

- 1 petite tasse a café de vinaigre,

- 1 aitron.
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Peler les fruits, les couper en deux ou en quatre selon
leur taille, 6ter leurs pépins et les coeurs, les passer au
citron puis les rincer et les mettre dans une marmite avec
un litre d'eau, laisser cuire a grand feu 15 mn. puis ajouter
le sucre et continuer la cuisson a petit feu 15 mn. environ,
ajouter la farine de moutarde, délayer dans du vinaigre, et
donner quelques bouillons, laisser refroidir.

Servir en entremet froid.
P.S. : On prépare de la méme fagon des néfles, des poires, des raisins

des péches et méme des abricots, des lgumes comme les carottes, les
Hapets.
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Chlhow Rouge en salade

Temps de cuisson : 10 mn.
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- 1 chou rouge,

- 1 verre de vinaigre de vin,

- 250 gr de créme fraiche,

- 6 jaunes d'eufs durs,

- 1 ¢ a sonpe de persil hacke,

- 1 ¢ a soupe de feuilles de fenonil
Hacbhées,

- 1 citron,

- Sel,

- Poivre.
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Oter les premieres feuilles du chou, ainsi que les cotés
et couper le chou en fines lanicres, les plonger dans une
grande quantité d'eau bouillante salée.

Faire reprendre I'ébullition et la maintenir 2 mn., passer
sous l'eau et laisser égoutter. Ensuite, mettre le chou dans
un récipient, arroser de vinaigre, saler, poivrer, laisser
mariner 1 h. en retournant plusieurs fois.

Péndant ce temps, passer les jaunes d'ceufs a la
moulinette grille fine, les mélanger avec la créme, le jus de
citron, les herbes, sel, et poivre. Sortir le chou de la
marinade, égoutter, le mettre dans™un saladier et
assaisonner de la sauce. P P ol
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Temps de cuisson = 1 h. 20 mn.

ﬁ}fp'{"tﬁ}w (s
L 2

- 4 piéces de rognons blancs,
- 1 téte d'ail,

- 1 piment,

- 1 pincée de cumin,

- 1 pincée de poivre noir,
-1 ¢ d café de sel,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 1 ¢ d café de paprika,

- 2 aufs,

- 1 belle pomme de terre.
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Fendre les rognons en deux, laver et oter leur la peau,
couper les en petits morceaux, préparer derssa. La faire
revenir avec l'huile, la mouiller d'un demi litre d'eau,
ajouter paprika, porter a ébullition, disposer les rognons
dans cette sauce ainsi que la pomme de terre coupée en
morceaux, cuire 30 mn. a feu doux. Réduire la sauce,
verser dessus le mélange oeufs et sauce.

P.S. : On peut les servir comme plat de résistance chand ou bien en
entrée froid. Sans pommes de terre dans ce cas.
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Temps de cuisson : 40 mn.
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-4 cervelles de mouton ou 1 de
Vean,

-1 téte d'ail,

- 1 piment,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ d café de poivre noir,

- 1 pincée de cumin,

-1 ¢ d café de paprika,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 2. ogts,

- 1 pomnze de terre.
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Oter la petite membrane qui recouvre la cervelle du
mieux possible, la laver et couper en dés. Faire derssa avec
les ingrédients, la verser sur la cervelle, arroser d'huile.
Faire revenir 10 mn. doucement sans écraser la cervelle,
Ensuite recouvrir d'un demi litre d'eau, ajouter le paprika
etla pomme de terre lavée et coupée en gros dés (celle-cia
pour but d'épaissir la sauce), continuer la cuisson a petit
feu. Lorsque tous ces aliments sont cuits et la sauce assez
réduite, faire un mélange avec les oeufs et un peu de sauce,
battre le tout, verser l'ensemble sur la cervelle, donner
trois bouillons puis éteindre aussitot.




Lighiih’

- /-a/ :

Mowulele™™ M hammar

Gerwvelle aw foure
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Temps de cuisson : 30 mn.
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- 6 cervelles de mouton on bien 3 de Oter la petite membrane qui recouvre la cervelle, la

[ eaun,
- 2 feuilles de laurier,
- 15 gr de Beurre,
- 3 pommes de terre,
- Sel,
- poivre,
- 1 citron.
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faire blanchir 10 mn. dans de I'eau bouillante additionnée
de citron. Egoutter et partager en deux, les mettre dans un
plat allant au four, beurrer, saler, poivrer, ajouter les
feuilles de laurier, semer de noisettes de beurre. Cuire a
four moyen préchauffé. Faire bouillir les pommes de terre
¢pluchées et lavées et émincées en rondelles, les disposer
sur la cervelle, laisser cuire 15 mn.

Servir chaud, saupoudré de poivre noir ou de jus de
citron, selon vos gotts.




Goursgettes_frites sauce relevée

Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 kg de courgettes tendres, Peler, laver et couper les courgettes en rondelles, les
- 1 petite téte  d'ail, saler, mélanger bien, laisser dégorger quelques instants.
-1 ¢ d café de sel, Faire frire dans une friture trés chaude, laisser dorer des
- 1 pincée de  poivre noir, deux cotés, puis retirer, disposer dans des petites assiettes.
- 1 bonne pincée de paprika,
-2 ¢ a soupe d'huile Préparer derssa, la faire revenir dans une petite
- butle pour friture. casserole avec I'huile, paprika, sel, un petit verre d'eau.
Cuire a petit feu une dizaine de mn, napper de cette sauce
les courgettes.

Servir froid en entrée.
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Temps de cuisson : 25 mn.
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- 1 kg de courgettes, Peler, laver et couper les courgettes en rondelles. Faire |
it - 3 gros oignons, dorer dans une friture trés chaude puis retirer et disposer
" - el dans des petites assiettes.
' - 2 ¢ a soupe d'huile, |
- poivre noir, D'autre part, éplucher, laver et couper les oignons en
- 3 ¢ a sompe de vinaigre. lamelles fines. Faire blanchir 10 mn. dans de I'eau

bouillante, retirer les oignons de leur eau de cuisson, les
mettre dans une poéle, arroser d'huile, saler, poivrer et
faire dorer. Arroser de vinaigre et laisser mijoter quelques
minutes, puis disposer les oignons sur les courgettes.

Servir froid en entrée.

it
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Garottes sauce relevée

sgrecilicols

Temps de cuisson : 1 h. 20 mn.
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- 1 kg de carottes,

- 1 téte d'ail,

- 1/2 ¢ a café d'barissa,
-1/2 ¢ a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,
- 1 ¢ d café de paprika,
- 1 pincée de  carvi,

- 3 cd soupe d'huile,

- 2 ¢ a soupe vinaigre,

Choisir des carottes longues et tendres, les peler, laver
et couper en rondelles fines. Faire une derssa avec tous les
ingrédients donnés, verser sur les carottes, arroser d'huile,
ajouter le paprika, I'harissa et un demi litre d'eau. Faire
cuire a feu doux 30 mn. environ, laisser réduire la sauce,
arroserde vinaigre, donner quelques bouillons.

Servir froid en entrée.
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- 1 L de vinaigre blanc,

- 1 petite téte de chou-flent,
- 4 petites carottes,

- 1 piment rouge fort,

- 1 navet tendre,

- 2 petites tomates vertes,
- 1 concombre tendre,

- 1 bulbe de fenonil,

- 1 branche de céleri,

- 1 branchette de thym,

- 3 graines de poivre noir,
- 3 graines de coriandre,

- ean et sel.

0 - 5
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Choisir des légumes trés tendres, peler tous les
légumes, les laver et les couper en gros dés.

Puis les mettre 4 tremper une journée dans de l'eau
salée. Le lendemain, les égoutter et mettre en conserve
dans des petits bocaux, ajouter les grains de poivre et
coriandre ainsi que le thym. Bien recouvrir de vinaigre
blanc et fermer hermétiquement. On peut les
consommer au bout de quinze jours.
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Temps de cuisson : 1 b.
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- 3 oignons,

- 2 poivrons,

- 2 tomates,

-1/2 ¢ a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,
- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 1 ¢ 4 café de paprika.
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Peler et émincer en lamelles fines les oignons, peler,
épépiner et couper les tomates en gros dés, assaisonner,
ajouter ['huile. Faire revenir quelques instants, recouvrir
d'un grand verre d'eau et laisser cuire doucement.

Griller les poivrons, les peler, épépiner et couper en
lamelles fines, les ajouter sur les oignons et tomates,
saupoudrer de paprika, continuer la cuisson toujours a
petit feu.

Laisser absorber toute la sauce. Le mélange une fois
refroidi. Farcir avec les carrés de pate et bien souder les
bouts, puis mettre les petits chaussons dans un plat
beurré allant au four. Dorer le dessus au jaune d'oeuf et
cuire a four moyen.

P.S. : On peut ajouter a la sauce un piment pour relever le goit.
Fuire avec la méme pite que le bourak b'l djina.
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Temps de cuisson : 40 mn.

- -()_?!gﬂ‘("(/('(-'n/-s'
p €.

- 2 bottes d'épinards,

- 1 oignon,

- 1 pincée de sel,

- 1 pincée de poivre noir,
-1 ¢ a sonpe d'huile,

- 4 oeufs,

- 1 donzaine de dioul.
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eaux, les couper et les faire blanclw: 10 mn. en eau
bouillante, puis les égoutter. Eplucher I'oignon, le couper
en lamelles fines, blanchir 10 mn. Jeter I'eau de cuisson et
cuire les épinards et oignons ensemble. Assaisonner de
sel, poivre noir, huile, couvrir d'eau. Continuer la cuisson
20 mn. Faire réduire complétement la sauce. Faire
'omelette avec les oeufs.

Ouvrir les feuilles de dioul, plier les de‘:ux extrémités,
qu'on raménera vers le milieu. On met une cuillére a
soupe du mélange épinards et oeufs ; faire des triangles
ou des rectangles, frire dans I'huile chaude. Dorﬁr a peme
les deux faces.

Servir avec du citron.




- 500 g de crevettes,

- 2 belles tomates,

- 1 oignon sec (de préférence),

pi - 4 gousses d'ail,

i - 1/4 cuillerée a café de poivre
noir,

- 1 pincée de sel,

B - 1 pincée de cumin,

- 1 cuillerée a café de paprika,

- 3 cuillerées a soupe d'huile,

- 1 douzaine de dionls
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Décortiquer les crevettes, les laver, les couper en petits
morceaux. Peler, épépiner les tomates, les couper en fines
tranches. Eplucher I'oignon puis le hacher finement.

Mélanger tomates et oignon avec les crevettes.
Ensuite, assaisonner de sel, poivre noir, cumin, arroser
d'huile. Faire revenir 10 mn. Recouvrir d'un verre d'eau,
saupoudrer de paprika, continuer la cuisson 20 mn. Faire
absorber complétement la sauce. Laisser refroidir. Plier
les deux extrémités des feuilles de diouls. Déposer dessus
la valeur d'une noix de farce rouler en cigares. Faire frire
dans une friture chaude, dorer a peine les deux faces.
Laisser égoutter.

Serviravec un filet de citron.
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DBricl awx champignorns

Temnps de cuisson : 40 min.
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- 1 douzaine de diouls, Eplucher l'oignon, lail, les réduire en purée.
- 1 petite boite de champignons ou  Assaisonner de beurre, sel, poivre noir. Arroser d'un petit

bien 250 gr de champignons verre d'eau, faire revenir 10 mn. Ajouter le laurier, les

Jrais, champignons, coupés en lamelles fines. Recouvrir d'un
- 1 petit oignon, demi-litre d'eau. Laisser cuire 20 mn., puis délayer deux
- 3 gousses d'ail, cuillerées a soupe de farine dans un peu de lait froid.
- 1 pincée de poivre noir, Verser sur les champignons Cuire encore 5 mn. en
- 1 pincée de sel, remuant sans arrét. Cette composition doit étre assez

- 1 cuillerée a soupe de beurre,

épaisse. Laisser refroidir, ensuite farcir les feuilles de
- 1 feuille de lanrier.

dioul avec la farce. Faire des petits cigares. Les dorér dans
friture chaude. Laisser égoutter.

Servir avec du citron. R
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Temps de cuisson : 40 mn.

Farce
- 1 kg de viande hachée,
- 2 oignons secs,
- 4 oenfs,
- 1 pincée de poivre noir,
- 1 pincée de sel,
- 1 ¢ a soupe rase de smen,
- 1 pincée de cannelle.

Pate

- 3 mesures de farine,

- 1/ 2 mesure de smen,
- Sel,

- Eau,

- buile pour friture.
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Tamiser la farine, saupoudrer de sel, arroser de smen,
bien sabler entre les mains, jusqu'a absorption complete du
corps gras. Mouiller doucement en pétrissant jusqu'a ce
que la pate soit lisse et assez molle pour I'abaisser au
rouleau. Faire des petites boulettes qu'on laisse reposer. A
part, cuire la viande hachée avec I'oignon coupé en lamelles
fines, le sel, poivre noir, cannelle, smen, le tout arrosé d'l
grand verre d'eau. Faire mijoter une trentaine de mn a feu
doux. Faire une omelette baveuse avec les oeufs. Vérifier la
cuisson de la viande qui doit absorber toute la sauce.
Laisser refroidir, reprendre la pate, faire des abaisses fines,
couper des morceaux de 20 cm. de chaque coté. Mettre une
cuillere a soupe de farce et une noix d'omelette au centre,
plier la pate en deux, bien souder les morceaux, en pressant
dessus les doigts. Découper en demi "lune" avec la roulette
de facon a former un beau "chausson”.

Faire frire dans I'huile chaude tout en les arrosant d'huile
par dessus. Faire égoutter sur. du papier absorbant ou a
défaut dans une passoire.

Servir avec du citron.

e




.,-«'{gblbd/iat WBel Alor
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 1 kg de chon-flenr,

- 2 petits bouquets de persil,

- 3 aufs,

- 1 citron,

- 2 oignons verts,

- 1/ 2 cuillerée a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1/4 de sachet de levure
Chimique,

- farine et huile pour friture.
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Détacher le chou-fleur en petits bouquets, enlever la
pelure blanche qui recouvre le pied du chou-fleur, laver et
faire bouillir 20 mn. dans de I'eau bouillante. Puis retirer
et laisser égoutter. Ensuite écraser a la fourchette, hacher
dessus l'oignon et le persil trés finement, ajouter les oeufs
entiers, assaisonner, bien malaxer le tout. Ajouter la
levure. Mélanger de nouveau, fagconner des petites boules
de la taille d'une noix. Les enrober dans de la farine puis
les aplatir en petites galettes. Faire frire dans de I'huile trés
chaude. Laisser dorer les deux faces puis mettre sur du
papier absorbant.

Servir avec du jusdecitron. g
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 1 kg de pommes de ferre,

- 2 bouguets de persil,

- 2 oignons verfs,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1/2 cuillerée a café de sel,

- 1/4 de sachet de levure
Chimigue,

- 100 gr de gruyére rape,

- 1 citron,

- Huile et farine pour friture,

- du papier absorbant,

- 3 aufs.
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Eplucher, laver et couper les pommes de terre en
morceaux, faire bouillir 20 mn. dans de l'eau bouillante.
Puis les retirer et les laisser égoutter. Ensuite hacher
finement I'oignon et le persil puis écraser les pommes de
terre avec une fourchette. Ajouter-leur l'oignon et le
persil, les ceufs entiers, le gruyere rapé. Assaisonner, bien
malaxer le tout, puis ajouter la levure, mélanger encore,
faconner des petites boulettes de la grosseur d'une noix.
Les enrober dans de la farine, puis les aplatir en petites
galettes, faire dorer dans une huile trés chaude. Les retirer
a laide d'une écumoire, les mettre sur du papier
absorbant.

Servir avec un filet de citron.
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Tardte auy fromage et awx épinards

Temps de cuisson : 40 mn.
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- 150 gr d'épinards,

- 2 ¢ a soupe de persil hacké,

- 250 gr de fromage répé "' du
gruyére ou fromage blanc”,

- 2 anfs,

- 50 gr de créme fraiche ou a défant
la remplacer par 1 grand verre de
lait et 1 ¢ a soupe de farine,

- Sel, Poivre noir.

Pate brisée

- 250 gr de farine,

- 125 gr de beurre ramoll,

- 1 jaune d'euf,

- 3 ¢ a soupe d'ean,

- 1 pincée de sel,

- 1/2 sachet de levure chimique.
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Préparer la pate, l'étaler au rouleau et foncer en un
moule a tarte beurré.

D'autre part, raper le fromage, battre les oeufs avec la
creme fraiche sel et poivre noir, ajouter le fromage rape,
les épinards et persil haché. Verser cette préparation sur
le fond de tarte et faire cuire a four chaud, puis moyen 40
mn.

P.S. : On peut précuire auparavant le fond: de tarte 10 mp. pour
eviter que la pate ne se ramollisse au contact de la garniture.




Pl 00T, W N

vowbizete-Slham
Tarte a la viande

Temps de cuisson : 50 mn.
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- 500 gr de viande hachée,
- 1 gros ognon,
¢l - 1 pincée de poivre noir,
Ml -1/2 ¢ a café de sel,
i - 1 ¢a soupe de beurre,
Al - 250 gr de gruyére rape,
| - 1 ¢ a soupe de farine,
Qi&. - 2 oenfs,
- 1 verre de lait,
- 1/2 ¢ d café de cannelle.
i :
i Pate brisée

- 250 de farine,
- 125 gr de beurre,
- 1 jaune d'exf,
- 1 pincée de sel,
1 /2 sachet de levure,
3 ¢ a soupe d'ean.

0 - g
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Mettre la viande dans une petite marmite, éplucher et
émincer en lamelles fines un oignon, assaisonner, ajouter
le beurre, arroser d' un grand verre d'eau et laisser cuitre a
petit feu 20 mn., laisser absorber tout le liquide.

Entre temps, préparer la pate, mélanger la farine
tamisée avec le sel, le beurre et la levure, bien sabler entre
les mains, ajouter le jaune d'ocuf et mouiller d'eau. Fraiser
quatre fois avec la paume des mains, rouler en boule.
Etaler la pate au rouleau et foncer en un moule 2 tarte,
puis cuire a blanc le fond de tarte 10 mn. a four
préchauffé (7 au thermostat).

Ensuite, disposer sur le fond de tarte la viande déja
refroidie faire un mélange avec le lait froid et farine, leur
ajouter le gruyere rapé et les deux oeufs entiers, bien
battre le tout et verser cette mixture sur la viande.
Remettre au four 20 mn. a feu modéré, juste le temps de
bien dorer.
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Temps de cuisson : 30 mn.
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- 1 kg de viande hachée,

- 8 aufs,

- 1 beau bouguet de persil,

- 2 oignons verts en saison, (on
oignon sec),

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle

- 20 gr de beurre.
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Mettre la viande hachée dans une marmite, hacher dessus
l'oignon assaisonner, ajouter smen, faire revenir 10 mn.

Couvrir avec un grand verre d'eau et continuer la
cuisson une vingtaine de minutes a feu doux. Laisser

absorber toute la sauce.
Entre temps, hacher l'oignon restant et le persil,

les ajouter sur la viande hachée.

Battre les ceufs en omelette, les verser sur la viande,
mélanger et faire dorer dans une poéle graissée avec du
smen. Dorer doucement la premicre face, tourner et dorer
la deuxieme face.
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Temps de cuisson : 35 mn.

- 1 beau bouquet d'épinards,
- 300 gr de pommes de terre,
- 1 bowguet de persil,

- 1 oignon,

- 1 pincee de poivre noir,

- 1/2 ¢ a café de sel,

- & aufs.
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Nettoyer les épinards, oter-leur la tige centrale, les
couper grossicrement, les faire blanchir 10 mn. Les
retirer et laisser égoutter. Ensuite les remettre dans une
autre marmite avec une noix de beurre, sel, poivre noir,
l'oignon haché finement, arroser d'un demi verre d'eau et
laisser cuire 10 mn. environ. Puis ajouter le persil haché
menu, les oeufs battus en omelette. Verser ce mélange sur
les épinards. Eteindre aussitot. D'autre part, peler et
couper les pommes de terre en grosses frites. faire frire
dans une friture trés chaude. Puis disposer en couche
dans un plat allant au four, une couche de pommes de
terre, puis les épinards en une seule couche, puis les
pommes de terre. Donc les épinards se trouvent en
"sandwich".

Faire dorer avec du smen dans le four 15 mn.

W‘“ i
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Tenmps de cuisson : 40 mn.
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- 3 belles tomates bien miires,

- 2 ¢ d soupe de conlis de tomates,

- 1 donzaine de filet d'anchois,

- 1 donzaine d'olives noires
déngyantées,

- 1 poivron vert, la valenr d'une ¢
a café d'origan pilé,

- 1 ¢ a soupe d'huile d'olive.

Pite

- 300 gr de farine,

- 1/2 ¢ a café de levure de bicre,
- 1/2 verre d'huile de table,

- 1/2 verre d'ean,

- 1 bonne pincée de sel.

Eﬁ"{;’/} cerelion

Délayer la levure dans un peu d'eau tiede, mettre la
farine tamisée dans un plat avec le sel, incorporer I'huile
et la levure, délayer en travaillant la péte avec les paumes
des deux mains, bien pétrir pendant 10 mn. environ,
jusqu'a ce que la pate devient lisse et élastique. Puis la
rouler en boule, la couvrir d'un linge propre et la laisser
lever deux heures.

Préparation de la farce

Peler, épépiner et couper les tomates en petits
morceaux, ajouter le coulis de tomates, le poivron coupé
en laniére, assaisonner, arroser d'huile et ‘d'un demi-verre
d'eau, laisser cuire doucement 20 mn., laisser absorber
toute la sauce.

Puis reprendre la pate qui doit avoir doublé drew)lumc
la pétrir encore un pew, l'abaisser au rouleau a patisserie
ou bien avec la paume de la main’ en formant un fond de
pizza. Ensuite déposer la pizza sur la plaque apagisseric
beurrée garnir le fond de pate de samce tomate, bien
étaler, décorer de filets
d'anchois et dohves
parsemer d'origan,

arroser d'un filet d'huile, =
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Morwe awxe pormnmnes de terse
Temips de cuisson : 40 mn.
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5 - 6 tranches de morue dessalées, Dessaler la morue comme il est dit pour la morue aux

- 250 gr de pommies de terre, haricots, éplucher et couper les pommes de terre en
- 1 téte d'ail, quarders dans le sens de la longueur, verser dessus derssa,
- 3 ¢ d soupe d'buile, arroser d'huile et un peu d'eau. Faire revenir a petit feu.
- 1 bonne pincée de cumin, Recouvrir d'eau, ajouter le paprika et faire cuire 15 mn.,
- 1/4 ¢ d café de poivre noir, mettre les tranches de morue sur les pommes de terre.
- 1 ¢ a soupe de paprika.

Laisser cuire 30 mn. a feu trés modéré.
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Temps de cuisson : 50 mn.
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- 6 tranches de morue,

- 250 gr d"haricots blancs tendres
ou secs trempés la veille dans ce cas,

- 1 téte d'ail,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 bonne pincée de cumin,

- 1 ¢ a soupe rase de paprika de
bonne qualite,

- 1 petit piment ou 1 ¢ a café
d'barissa.

_f../}q"/nuwf rorn

Dessaler d'abord la morue dans I'eau chaude mais pas
bouillante, la laisser tremper quelques minutes,
recommencer cette opération deux ou trois fois, puis
détacher doucement la peau et couper en tranches. Si les
haricots sont secs, les faire cuire 30 mn. avant, puis faire
derssa et verser sur les haricots dans leur eau de cuisson.
Assaisonner du teste des ingrédients, rajouter de I'eau si
nécessaire, disposer les tranches de morue sur les
haricots, continuer la cuisson a feumodéré.

e
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e Temps de cuisson : 50 mn.
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- 500 gr de morue en tranches, Peler, épépiner et émincer en tranches fines les
- 6 gousses d'ail, tomates, ajouter 'ail et I'oignon haché ainsi que tous les
- 1 petit oignon, autres ingrédients. Faire revenir 10 mn., recouvrir d'un
- 1 pincée de poivre noir, demi litre d'eau, cuire 20 mn. passer la sauce a la
- 2 ¢ d soupe de concentré de fomates, moulinette, la mettre dans la marmite, disposer dedans
- 3 belles tomates, les tranches de morue, poursuivre la cuisson 20 mn. a feu
- 2 ¢ a soupe d'huile, modéré.
- 1 feutlle de laurier.

Ajouter un demi sucre pour adoucir la sauce.
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DBeignets de morue
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- 600 gr de morue dessalée.

Temps de cuisson : 50 mn.

Pate

- 125 gr de farine,

- 1 ¢ a soupe d'huile,

- 2 blanes d'eufs,

- 1 bonne pincée de sel,
- 1 pincée de poivre noir,
-2 ¢ soupe de lait,

- 1 petit verre d'ean.

Sauce tomate

- 1 oignon,
- 2 gousses d'ail,
- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 3 ¢ de concentré de tomates,

- 1 bouguet garni,
- Sel,

- poivre noir.

T :
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Retirer la peau et I'aréte dorsale et couper le poisson en
morceaux. D'autre part, préparer la pate a frire. Verser la
farine tamisée en fontaine, mettre au centre l'huile, les
blancs d’ceufs, le sel, le poivre noir, délayer avec le lait puis
progressivement avec |'eau sans faire de grumeaux.

La pate let étre assez €paisse, ajouter l'eau avec
précaution. Quand la pate atteint la consistance voulue, la
laisser reposer 1 h. Pendant ce temps, préparer la sauce;
hacher I'oignon et ail, leur ajouter I'huilé;le concentré de
:omaﬁé;iéﬁoa@mgmﬁ;msomer Laisser mijoter 40
mn., de ﬁt&;cm aayoir une sauce épaisse, qu'onr pasqcra ala
moulmette etlaisseren attente. e

Passer les morceauxde poisson dans la pate a frire, les
plonger dans la friture chatde, laisser dorer quelques
instants, tournet erdorer i‘g[gtr&facc «aisser chauffer la
friture entre deux fou%cs»,_ puls 'lu; égoutter et garder
au chaud al'entrée du four (par cx; iple).

Servir les beignets
accompagnés de la
saucetomate, décorer a
volonté
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Temps de cuisson : 50 mn.
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- 1 kg 500 de poissons variés,

- 6 gousses d'ail,

- 1 otgnon,

- 1 pomme de terre,

- 1 feuille de laurier,

- 1 branche de thym,

- 1 branche de céleri,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 petit sachet de safran,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 2 tomates,

- 2 ¢ a soupe de concentré de
tomaies,

- 1 ¢ a soupe d'harissa,

- 1 ¢ d café de paprika.

_(/;:”e/'l crrcrfeorn

Vider, écailler et laver tous les poissons, les couper en
deux ou trois, selon leur taille, mettre dans un fait-tout,
peler I'oignon, l'ail, les tomates, éplucher la pomme de
terre, couper le tout en dés. Assaisonner avec sel, poivre
noir, safran, harissa, concentré de tomates, paprika, huile.
Recouvrir d'eau, laisser cuire une trentaine de minutes.

Passer a la moulinette, ajouter un peu d'eau si
nécessaire. Vérifier 'assaisonnement, et remettre sur le
feu, laisser mijoter 20 mn. Entre temps, préparer le pain
rassis, le couper en rondelles fines, passer au four pour
faire dorer les deus faces, puis les frotter avec l'ail. Faire la
rouille avec: une petite pomme de terre, une noix de mie
de pain, une c a soupe de mayonnaise, une bonne c a café
d'harissa. Faire bouillir la pomme de terre en robe des
champs, peler et réduire en purée, lui ajouter la
mayonnaise, la mie de pain qu’on aura fait tremper
quelques instants dans I'eau.
Bien mélanger le tout,
arroser avec I’huile d’olive

Servir la soupe avec les
rondelles de pains grillés, la
rouille etle gruyere rapé.
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Joupe de poissons awr blancs de poireacr

Temps de cuisson : 40 mn.
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- I fant une variété de poissons et Nettoyer, laver et couper les poissons en deux ou trois,
1 on 2 crabes, laisser en attente. Faire fondre I'oignon et poireaux dans
- Une rascasse et le beurre sans laisser prendre couleur, ajouter les
- 2 blancs de poireanx, poissons et faire revenir en remuant, recouvrir d'eau,
- 1 oignon, ajouter tous les ingrédients, poursuivre la cuisson une
- 1 petite téte d'ail, trentaine. de.minutes, passer a2 la moulinette, vérifier
- 2 ¢ a soupe de concentré de 'assaisonnemeéntetla quantité de sauce.
fomates, : :
-2 ¢ a soupe d'huile la valeur Servir avec les crotitons de pains grEHes frottés a l'ail, la
D'une ¢ a soupe de beurre, rouﬂfe’&gnryere rapé. Oub!&q servir eni soupéordinaire
- 1 pincée de safran, en ajoutant une. pmgnce de vermicelle fine 19 mi. avant
- sel, poivre noir, la fin de cuisson. " “., RN
- 1/2 ¢ a café de paprika, .
- 1 petit piment, e
-1 feuille de laurier. *;,\* :
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Tenps de cuisson : 40 mn.
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- 1 kg de calamars,

-1 téte d'ail,

- 1 ozgnon,

- 1 feuille de thym,

- 1 fenille de lanrier,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ d café de poivre noir,

- 2 bonnes ¢ a soupe de conceniré
De tomates,

- 2 ¢ a soupe d'buil,

-1/2 ¢ a café de harissa.

0 7 .
L reparalion

Vider, nettoyer, laver les calamars, les couper en
lamelles de 2 cm. de long. faire la sauce avec tous les
ingrédients, arroser d'huile, faire revenir 10 mn,
recouvrir d'un litre d'eau, laisser cuire 30 mn. 2 feu dousx.

Serviraccompagné de riz ou de petites pates.



Yolma Galamars

GCalamars feucis

Temps de cuisson: 40 mn.
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- 1,5 kg de calamars,

- 1 téte d'ail,

- 2 petits oignons,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 4 tomates,

- 1 ¢ d café de paprika,
-2 ¢ a soupe d'buile,

- 1 poignée de rig,

- 1 bouguet de persil,

- 1 feuille de lanrier,

- 1/2 ¢ a café d'harissa,
- 1 blanc d'enf.

Vider, nettoyer et laver les calamars, Eviter de les
percer. Faire égoutter.

D'autre part, préparer la sauce avec l'ail, harissa, sel,
poivre noir, huile, peler les tomates, les couper en petits

A

morceaux, #aper un oignon. Falxe revenir 5 mn.,
recouvrir d'un demi litre d'eau ajouter la ¢ de paprika, la
feuille de laurier, laisser mijoter 2 feu doux. Préparer la
farce, couper la tomate en petits moreeaux, hacher
01gntm—ie _pcrsﬂ deux gnﬁsses d'ail, ajouter le tiz trié et
rincé, couper en petits morceaux les nagf:f)u:es et les
tentacules, assaisonher de sel, poivre noir et ﬁffe noisette
de beurre, blanc d‘ocuf“'

‘_z

Bien malaxéf "Ia"t@;.l _. |

farcir avec ce mélange

aite une: pﬁfg homogene,
d&calamars, les mettre

dans la sauce, laisser cuire
doucement 30 mn. Si la ;
sauce est trop abondante, %
la faire réduire. |
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m Temps de cuisson : 25 mn.
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- 1 kg de petits rougets, Ecailler, vider, laver les rougets, les égoutter, les
- 1 petite téte d'ail, enrober de farine.
- 1 ¢ d café de sel, Faire frire dans de l'huile trés chaude, et dorer les deux
- 1 pincée de poivre noir, faces, mettre sur papier absorbant.
- 1 pincée de cumin,
- 1 piment ou 1 ¢ a café d'harissa, D'autre part, préparer la sauce avec l'ail pilé, piment,
-1 ¢ a café de paprika sel, poivre noir, cumin, huile, paprika, arroser d'un petit
- 2 ¢ d soupe d'huile verre d'eau, faire cuire doucement 15 mn., napper les
- huile ¢ farine pour friture. poISsONs avec cette sauce.

Servir chaud ou froid.

P.S. : on peut préparer de la méme maniére des citelettes d'agnean.
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Temps de cuisson : 30 mn.
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- 6 beaux: pageot, Ecailler, vider, laver les poissons, les laisser égoutter,
- 1 kg d'oignons secs de préférence,  puis les inciser sur les deux cotés, saler, p()ivrer les
- sel, enfariner et faire frire dans l'huile trés chaude puis retlrer
- poivre noir, et laisser égoutter.

- vinaigre,

- Jaring, D'autre -part, éplucher et émincer les oignons en
- buile pour friture. lamelles fines, les faire blanchir 10 mn. dans de l'eau

bouillante, les retirer de leur eau, laisser égoutter, les faire
dorer dans un pew-d'huile, saler, arroser de vinaigre, et
laisser’ ml]oter 10 mn., piiis disposer sur le pmsqon et
laisser refroidir. .

{-!._
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Glecere de mer< en frture

Temps de cuisson : 15 mn.
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- 1 kg de chien de mer,

- 1 téte d'ai,

- 1 pincée de cumin,

- 1 pincée de poivre noir,

-1 cd café de sel,

- 1 ca café d'harissa ou bien un
piment,

- 1 cd café de paprika,

- farine et huile pour friture.

_(/5*17) craleor

Laver les tranches de chien de mer (vendues déja
nettoy¢es) les faire égoutter.

Entre temps, faire derssa avec ail, cumin, poivre noir,
piment, sel. Bien piler le tout, enrober les tranches de
poisson avec cette purée, puis les enfariner, secouer pour
faire tomber l'excés de farine. Faire frire dans la friture
trés chaude, mettre sur du papier absorbant pour
¢goutter.

Serviravec jus de citron.
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Temps de cuisson : 30 mn.
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- 1 petit mérou, Ecailler, vider et laver le mérou, oter la téte ; la garder
- 2 tomates, pour une soupe, faire des incisions de chaque coté puis
- 5 gousses d'atl, rouler le poisson dans la farine, faire dorer a petit feu sur
-1 ¢ d café d'barissa, les deux faces.

- 3 ¢ d soupe de concentré de tomates,

- 1 fenille de lanrier, D'autre. part, préparer la sauce tomate avec l'ail,
- 1 branchette de thym, l'oignon, tomates, concentré de tomates, harissa, sel,
- 1 petit oignon, poivre noir, thym, laurier, huile, paptika, recouvrir d'un
- 1 pincée de poivre noir, demi litre d'eau, cuire le tout i feu modéré:

= ALY café de sel, s e ﬂ“__ _ '

- 2 ¢ d sonpe d'huile, _ Passer'(‘:‘é‘s.irigrédieﬁts ila moulinette, ensdite napper
~Jarine et butle pour friture. de sauce le poissonyle mettre au four préchautfé:

Faire mijoter doticement 20.mn.
e e _AIL
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Fr<cture de Merdarn

R Temps de cuisson : 30 mn.
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- 1 kg de petits merlans, Vider, laver et oter les tétes des merlans, les égoutter,
- 1 téte d'ail, bien saler, poivrer, enrouler dans de la farine. Faire dorer,

-1 piment ou 1 ¢ a café de harissa, retirer, mettre sur du papier absorbant.
- 1 pincée de cumin,

- 1 pincée de poivre noir, D'autre part, préparer la sauce avec l'ail pilé, harissa,
- 1 ¢ a café de sel, sel, poivre noir, cumin, huile, paprika, arroser d'un petit
- 1 ¢ a café de paprika, verre d'eau. Faire cuire 15 mn. puis, napper les petits
- 2 ¢ a soupe d'huile, merlans de cette sauce.

- huile et farine pour friture.

Servir chaud ou froid.
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Temps de cuisson : 20 mn.
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- 2 litres de mounles,

- 50 gr de beurre,

- 2 ¢ a soupe de créme fraiche,
- 1 litre d'ean,

- 1 oignon,

- 1 pincée de safran,

- Sel,

- poivre noir,

- 1 ¢ a soupe de vinaigre,

- 100 gr d'épinards.

.(/)/‘1'7) araleon

Gratter, laver soigneusement les moules a plusieurs
eaux, faire fondre l'oignon haché dans la moitié du
beurre blanc sans le faire prendre couleur. Puis jeter
dedans les moules, remuer énergiquement pour
mélanger les moules a I'oignon et beurre, laisser revenir
quelques minutes a couvert.

Oter la tige des épinards en l'arrachant doucement. A
part, faire également fondre les épinardsidans le restant
du beurre a couvert toujouts;retirer les moules et réduire
aux trois quarts leur jus de cuisson, le verser dans une
autre casserole pouslaisser le dépot de sabless'y a lieu.
Assaisonner, ajouter la*creme fraiche en fouéttant au
fouet 4 main sans. toutefdis, laisser la sauce bouillir.
Décortiquer les"moules; d@)s%r dans un plat allant au
four, les épinards, pmsﬁmoulcs et napper le tout du
mélange, sauce et o=
créeme. Mettre au four,
quelques instants.
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SMowles en sawce tomale relevée

- Temps de cuisson : 30 mmn.
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- 2 litres de moules, Laver a grande eau les moules en les brassant, les
- 1 téte d'ail, retirer a la main et les égoutter, les gratter une 2 une, les
- 1 petit oignon, mettre dans une bassine sans eau. Une fois qu'elles sont
- 1 feuille de laurier, toutes grattées, faire couler l'eau au-dessus, remuer
- 1 branche de thym, vivement, renouveler l'eau jusqu'a ce que celle-ci
- 1/4 ¢  café de poivre noir, devienne bien claire, égoutter.
- 3 ¢ a soupe d'buile, D'autre part, préparer la sauce, éplucher I'oignon, I'ail,
- 2 belles tomates, les réduire en purée, peler les tomates, les réduire en
- 3 bonnes ¢ @ soupe de concentré purée, assaisonner de poivre noir, paprika, ajouter huile,

de tomates, concentré de tomates, thym, laurier, harissa. Faire revenir

-1 ¢ café de barissa, 10 mn., couvrir d'un litre d'eau, plonger les moules

- 1 ¢ d café de paprika. de@ans, continuer la cuissori a couvert. Lorsque la
cuisson passe bien par-dessus, c'est que les moules sont
ouvertes et cuites a point.

A ce moment la, les retirer de la sauce et enlever la chair
de chaque coquille, filtrer la sauce dans une mousseline,
réduire cette sauce a feu doux puis, replonger les moules
dedans.

Laisser mijoter quelques
instants.
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Temps de cuisson : 30 mn.
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- 2 litres de moules,

- T vignon,

- 5 gousses d'ails,

- 1 ¢ d soupe de beurre,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1 feuille de lanrier,

- 1 branche de thym,

- 4 branches de persil.

Sance

- 40 gr de beurre

- 30 gr de farine,

- 2 janne d'enfs,

- 2 ¢ d soupe de créme fraiche,
- Sel,

- poivre noir.

Gratter, laver soigneusement les moules et égoutter.

D'autre part, préparer la sauce, peler I'oignon, I'ail, les
réduire en purée, ajouter poivre noir, thym, laurier. Faire
revenir 5 mn. Arroser d'un litre d'eau, plonger dedans les
moules, donner quelques bouillons puis retirer de la
sauce. Décortiquer les moules, passer la sauce dans une
mousseline si nécessaire et réduire la sauce.

Fondre le beurre, saupoudrer dessus la farine en
fouettant au fouet a maia, mouiller avec la sauce de
cuisson et un peu de lait bouilli. Laisser 4 peine bouillir,
puis délayer les jannes d'ceufs avec la créme ef lierla sauce
avec ce mélange, poivter, saler au besoin, semer de persil
haché menu, replonget. les moules dans cette
préparation, donner deux ou feois bouillons.

Servir accompagné

de riz oude grains

de millet. :




Temps de cuisson : 20 mn.
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- 2 kg de erevettes,

- 2 jaunes d'eufs,

- 1 ¢ d café de vinaigre,
- 1 pincée de sel,

- 1 pincée de poivre noir,
- 1 grand verre d'buil.

Faire cuire les crevettes, au bouillon 20 mn., laisser
égoutter.

D'autre part, faire la mayonnaise de la maniére suivante :
mettre les jaunes d'ceufs dans un grand bol, ajouter le sel,
poivre noir, vinaigre. Tourner avec un fouet 2 main,
ajouter l'huile goutte a goutte au début puis en filet en
tournant sans arrét jusqu'a bonne consistance de la sauce.

Servir les crevettes dans un plat ovale sur un lit de laitue
accompagnées de mayonnaise.
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Jardines ern sawce rouge

Temps de cuisson : 40 mn.

.‘Zr}ym:(ﬁ} el s
L

- 1 kg de sardines,

- 2 pommes de terre,

- 1 petite téte d'ail,

- 1 feuille de lanrier,

- 2 tomates,

- 4 ¢ d sonpe d'huile,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1/4 ¢ a café de cumin,
- 1 piment,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1 ¢ d café de paprika.

L) = A
L m/: aralcor

Vider, nettoyer, laver les sardines. Extraire l'aréte
dorsale, les assembler deux par deux et les laisser en
attente. Peler les tomates, couper en tranches fines, piler
I'ail et garder trois gousses pour mettre en entier, avec le
sel, cumin, piment, poivre noir, verser le tout dans une
marmite, ; a!:roscrd huile.

Faire revenir, recouvrir d'un demi litre d'eau, ajouter
les pommes de terre coupées en quartiers;le laurier et le
paprika, porter 4 ébullitiohajouter les sardines, laisser
mijoter 4 feu doux peﬂdant 30 mn., lalsser absorber
I'exces d'eau.
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Tewpf de cuisson : 55 mm.

- ?&gﬂ(’}ﬁ(w (s Lo paration
- 1 kg de pormes de terre, Eplucher, laver et couper les pommes de terre en
- 3 tomates, tranches dans le sens de la longueur, la tranche doit avoir
-1 oignon, toute la largeur et la longueur de la pomme de terre.
- 1 pincée de poivre noir,
- 1/2 ¢ a café de sel, Peler, épépiner et couper les tomates en petits morceaux
- 1/2 bouquet de persil, sur les pommes de terre, assaisonner de sel, une pincée de
- 2 ¢ a soupe d'huile, poivre noir, hacher dessus la moitié de l'oignon, ajouter
- 300 gr de viande hachée, I'huile et laisser revenir 10 mn. Couvrir d'eau et continuer la
- 1 pincée de cannelle. cuisson 30 mn.

D'autre part, préparer la viande hachée, hacher dessus
I'autre moitié de l'oignon, une pincée de sel, une pincée de
polvre noir, une pincée de cannelle, une noisette de smen,
couper finement le persil et :
mélanger le tout. Faire des _Zugy
petites boulettes bien
ferme, les disposer sur /o4
. les pommes de terre, | S8
!‘{ ' laisser cuire doucement | %

15 mn. environ, laisser
’ réduire la sauce si elle est
trop abondante.

ﬂ'—.
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Temps de cuisson : 1 b 30 mn.

\ &7

Srre rcdients ¢/ wpcreclion
- 1 gras-double de mouton, Laver, nettoyer les tripes (procéder de la mé1:ne facon
- 1.500 kg d'artichants, que "doggta asbaq"). Couper en la.mér('as.puls mettre
- 1.500 kg de petits pois, dans un tait-tout, faire derssa avec les mgredllents_, r;du]re
- 2 bougunets de coriandre, en purce la verser sur les Pfreeas d.e tripes, ajouter
1 1880 d'ai l'huile et le paprika, recouvrir d'eau. Faire cuire a grand
- 1 téte d'ail, feulh
cul h.

- 1 piment,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noi,
- 1 ¢ a soupe de paprika,

- 1 pincée de carvi,

- 1 pincée de cumin,

- 1 ditron.

Entre-temps, écosser, laver les petits pois, nettoyer les
artichauts, les passer au citron, les rincer et les couper en
deux.

A mi cuisson des tripes, pl:;mgcr les lc umes, semer de
coriandre hachée dont on garde la valeur d'une pmgnec‘ :
pour la fin, continuer la cuisson 30 mn., laisser la sauce s¢
réduire si cellc—(:l est tro -

abondante, saupoudrer e '
la surface du platavec =
le hachis de coriandre..
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Sogflé de viande

Temps de cuisson : 1h.

%eg/*:"r/f} el s
; €

- 1,300 feg de viande de mouton
(i)

= 8 oeufs,

- 200 gr de gruyere rape,

- 1 oignon,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de carvi,

-1 otgnon,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 3 ¢ a soupe de vinaigre,

- la valeur de 2 noix de mie de
pain.

_(/a’f't"/uu*u/f'un

Couper la viande en morceau, raper dessus l'oignon,
assaisonner, ajouter smen, arroser d'un petit verre d'eau.
Faire revenir 10 mn. ensuite recouvrir d'eau, continuer la
cuisson a grand feu une trentaine de minutes, puis retirer
la viande, la désosser, la mettre dans un plat allant au four,
arroser d'un peu de sauce et garder le restant. Préparer un
mélange avec la mie de pain préalablement trempée, les
ocufs, le gruyére, le vinaigre, faire un mélange bien
homogene que l'on versera sur la viande, laisser cuire 15
mn. environ.

Servir aussitot avec le restant de la sauce.
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Temps de cuisson : 50 mn.

%fgt‘(;('ﬁ} el _(ﬁ‘tf/’) aralcorn
- 1 kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, la mettre dans une
- 1/2 ¢ d café de cannelle, marmite, assaisonner de cannelle et smen, arroser d'eau,
- 500 gr de sucre, ajouter quelques morceaux de sucre, cuire doucement
- 1 petit verre d'ean de fleur tout en ajoutant de temps en temps des morceaux de
D'oranger, sucre.

- 1 ¢ a soupe de smen, Quand la sauce est assez épaisse, retirer les morceaux
- 2 mesures d'amandes moulues, de viande, les désosser, puis les disposer dans un plat
- 1 mesure de sucre semonle, allantan fout.

- 8 oeufs,

- 1/2 sachet de levure chimique. D'autre part, mettre le sucre, les amandes, les ceufs un

a un, travailler au fouet a mg_,lm en %éetmer_a}outer_la
levure, travailles” éne :
homogene bmas
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Temps de cuisson : 1h.
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- 1 kg de viande de mouton (épante
de préférence),

- 1 oignon,

- 1 bonne poignée de pois chiche
Trempés a la veille,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle.

Faree

- 500 gr de viande rouge hachée,
- 1 petite tasse d café de rig,
-1/2 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 ¢ a café de smen,

- 1 atron,

- 1 auf,

- 12 belles pommes de terre,

- 1 bouguet de persil

shceralionrn

Couper la viande en morceaux, raper l'oignon dessus.
Assaisonner de smen, cannelle, sel, poivre noir. Arroser d'l
demi verre d'eau, faire revenir 10 mn. Recouvrir d'eau,
ajouter les pois chiche, laisser cuire 40 mn. dans un fait-tout
ou 30 mn. dans la cocotte.

A part, peler, laver et creuser les pommes de terre, puis
saler l'intérieur des pommes de terre a l'aide de votre doigt,
les retourner, pour les faire dégorger durant 2 mn. D'autre
part préparer la viande hachée, le persil et oignon coupes
tres fin, ajouter la cannelle, sel, poivre noir, smen, riz, tri€ et
rincé. Bien malaxer le tout. Farcir les pommes de terre, avec
ce mélange en passant la paume de la main dessus pour les
lisser. Continuer la cuisson une vingtaine de mn a feu doux.

Retirer de la sauce les pommes de terre, les égoutter, puis
les replonger dans la sauce.

Faire un mélange avec l'ceuf, le persil haché menu le
citron pressé. Napper de ce mélange la surface du plat.

Erteindre aussitot.

Servir avec un filet de
Citron. de persil.
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Temps de cuisson : 1 b. 10 mn.

Cf'}fy[ Sdlicrnts
.

- 1 kg de viande de mouton,

- 12 beanx: poivrons verts et ronds,
-1 ¢ d soupe de smen,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1 oignon.

Farce

- 500 gr de viande rouge hachée,

- 1 poignée de riz,

- 1 petit oignon,

- 1 ¢ a café de smen,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

-1/2 ¢ a café de sel,

- 1 bouguet de persil,

- 100 gr de chapelure ou de gruyére
Rape.

o }'(f/) creleor

Couper la viande en morceaux, raper dessus ['oignon,
ajouter smen, assaisonner, mouiller d'un petit verre d'eau,
faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau. Poursuivre la
cuisson 30 mn. A part laver les poivrons, oter leur le
trognon ainsi que les grains, les tremper dans de 'eau
bouillante 3 mn. sans les faire bouillir, ensuite les retirer et
laisser égoutter.

Préparer la farce avec la viande hachée, l'oignon et
persil haché finement, assaisonner, ajouter smen et riz
tri¢ et lavé, bien malaxer le tout, puis remphr les poivrons
de cette farce,

A mi cuissod'de viande, baisse: le Feu et“depQScr-
dessus les powzon.s,htssc;: cuire 15 mn..; puis retirer les
poivrons, les placer m’&cun piat allant au foux arroser
avec un peu yau
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63/2,0-55 Jfarce

Temps de cuisson : 1.

- 1 kg de viande de monton,

- 1 oignon,

- 1 poignée de pois chiche trempés
[ a veille,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 ¢ d soupe de smen,

- 1/2 ¢ a café de sel.

Farce

- 400 gr de viande bachée,
- 1 petit oignon,

- 1 bougnet de persi,

- 1 ¢ d café de smen,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 bonne pincée de sel,

- 1 poignée de rig, 1 citron,

-1 anf.

_(/?"c:/nuw{ for

Couper la viande en morceaux, hacher dessus 'oignon,
assaisonnet, ajouter smen. Faire revenir 10 mn. recouvrir
d'eau et continuer la cuisson 30 mn.

D'autre part, préparer la farce avec la viande hachée, le
persil et oignon hachés menus, assaisonner de sel, smen,
cannelle et poivre noir, ajouter le riz, mélanger le tout et
laisser en attente.

Détacher le chou en feuilles, oter leur la grosse cote
centrale, laver et faire blanchir 10 mn. dans de l'eau
bouillante et salée, puis retirer et égoutter. Etaler les feuilles
de chou et mettre une boule de farce au milieu, rouler et
presser entre les mains pour former des petites boules.
Mettre les boules dans la sauce en ayant soin de baisser le
feu, poursuivre la cuisson une vingtaine de mn.

Quand tous les éléments ont atteints leur cuisson
complete, faire 'aagda avec I'ceuf, le jus
de citron, une ¢ a soupe de persil
haché, quatre c. a soupe de sauce g
de cuisson, bien mélanger le tout §
et verser cette composition sur la §
viande, laisser mijoter quelques
instants.

Servir avec du jus de citron.
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- 1 kg de viande de monton,

- 2 kg de cardons tendres et blancs,

- 1 oignon vert,

- 1 bonne poignée de pois chiche
trempés la veille,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1 citron,

- 1 au),

- 1/ 2 bouguet de persil.

Temps de cuisson : 1 b.

Farce

- 500 gr de viande hachée,
- 1 botte de persil,

- 1 petit oignon,

- 1 ¢ d café de smen,
-1/2 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,
- 1 poignée de riz.

Sy /I(U‘(r/ cor

Debarrasscr les cardons de leurs filaments, choisir les
parties larges, couper des lamelles d'une longueur de 7 cm.
Laver, faire bouillir 20 mn. avec un demi citron pressé pour
éviter qu'ils noircissent.

D'autre part, préparer la viande, la couper en morceaux ;
raper dessus I'oignon, assaisonner de smen, poivre noir, sel
, cannelle. Arroser d'un demi verre d'eau. Faire revenir 10
mn., recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche. Continuer la
cuisson a feu doux. Egoutter les cardons. Préparer la farce
avec la viande hachée, persil et oignon haché menu,
assaisonner, ajouter le riz, rincer, bien malaxer le tout.
Rassembler les cardons par trois ou quatte lamelles selon
leur largeur, Bien attacher l'extrémité inférieure. Former

..... ﬂurfaceﬁa

des cubes, les remplir de farcej bien lisser-leurs:
finir de les attacher et arssmtuﬁnoeuel a.:la ﬁn :
cubes dans la sauce. Laisse - :
faire un mel%mvet;
haché mcnqgfc jus de' 1
cuisson. Vcrser ce

citron presse.
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Artichauts farcis

Temps de cuisson : 1 b.

T -
Sreharclion
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- 1 kg de viande de monton, Couper la viande en morceaux, raper dessus I'oignon,
- 2 kg d'artichants, assaisonner, ajouter smen. Faire revenir 10 mn., recouvrir
= 1 poignée de pois chiche frempés  d'eau, ajouter les pois chiche. Continuer la cuisson 30 mn.
la veille D'autre part, nettoyer les artichauts, 6ter leurs toutes
- 1 oignon, feuilles et le foin. Les passer au citron pour éviter qu'ils
- 1 ¢ a soupe de smen, noircissent. Rincer les et laisser égoutter. Préparer la
- 1 ¢ d café de sel viande hachée dans un récipient, hacher dessus I'oignon
- 1/4 ¢ a aafé de cannelle et le persil. Assaisonner de smen, sel, poivre noir,
: U“f‘ ¢ d cafe de poivre nor, cannelle, le riz lavé. Bien malaxer le tout, remplir les fonds
\ ~Sreon, d'artichauts avec cette farce, les disposer sur la viande,
- Tan ’ continuer la cuisson 20 mn. environ.
- 1/ 2 bouguet de persil.
A Faire un mélange homogene avec I'ceuf, le citron, persil
il haché menu, quatre ¢ a soupe de sauce de cuisson.
- 500, g7 de viande hachés, Enrober la composition avec ce mélange.
. ;;;Zﬁdﬁgm’ Serv?r avecun jt,}s > £
{ - 1 pincée de poivre noir, de citron pressé.
_;{ -1 pincée de cannelle,
‘ -1/ 2 bouguet de persil,
-1 petit oignon,

- 1 poignée de iz
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Dolma Laraa
Gourgettes farcies

0 glggf't ‘deents

- 1 kg de viande de mouton,

- 1.500 kg de courgettes
mayennes,

- 1 oagnon,

- 1 poignée de pois chiche trempés
La veille,

- 1/2 bouguet de persil,

- 1 ¢ d soupe de smen,

-1 ¢ a café de sel,

- 1 pincée de  poivre noir,

- 1 pincée de cannelle.

Temps de cuisson : 1 h.

Farce

- 500 gr de viande rouge hachee,
- 1 bougquet de persil,

- 1 vignon,

- 1 poignée de riz,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle,

-1/2 ¢ a café de sel,

- 1 ¢ d café de smen,

- 1 oenf,

- 1 citron.

o 'cyr aralion

Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'oignon,
assaisonner, ajouter smen, faire revenir 10 mn. Recouvrir
d'eau, ajouter les pois chiche, cuire 30 mn. Pendant ce
temps, préparer la farce, mettre la viande, le riz.

Hacher dessus l'oignon, le persil, le sel, poivre noir,
cannelle, smen. Bien mélanger le tout puis, gratter les
courgettes, les laver, ensuite les creuser, les saler a
l'intérieur puis les retourner pour les faire dégorger.
Remplir chaque courgette de cette farce. Les disposer sur
la composition et continuer la cuisson a petJt feu.

Quand tout est cui-t'é poj_nt,--a}out’ !

sauce. Battre
préparation préc



e Ham Bel Batata Ghititha

Q({?Ollf (/{’- /’01)21)1(’6’--' (/e- lerye d /(l ()'(‘(lll({(,’

Temps de cuisson : 1 b, (pour 6 personnes)
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- 1 kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, mettre ceux-ci dans
=1 kg de pommes de terre, une cocotte. Préparer une "derssa" avec J'ail, le piment
- 1 ¢ d soupe de smen, préalablement trempé, le sel, le poivre noir, hror ; verser le
-2 ¢ d café rases de paprika, tout sur la viande. Ajouter smen et l'oignon. Laisser
-1 ¢ d café de sel revenir a couvert 10 mn. Ensuite recouvrir d'eau, ajouter
=1 4 de ¢ ou 1 pincée de poivre  |e paprika, les pois chiche, couvrir et laisser cuire 30 mn.
Vil environ,
- 1 pincée de “hror' (mélange
d'épices), A mi-cuisson, ajouter les pommes de terre épluchées et

- 1 téte d'ail,

- 1 oignon vert ou le quart d'un
Odgnon sec,

- 1 bonne poignée de pois chiche
trempés la vetlle,

- 1 pirment rouge ou 1 ¢ a café
d'barissa.

coupées en quartier dans le sens de la longueur. Laisser
encore cuire une vingtaine de minutes ; la sauce doit étre
réduite.
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- 1 kg de viande de monton

- 1500 gr de céleri en branche,

- 1 oignon,

-1 ¢ a soupe de smen,

-1 ¢ a café de sel,

- 1 bonne pincée de cannelle,

- 1 bonne pincée de poivre noir,

- 1 petit bouguet de persil,

- 1 citron,

- 1 wuf,

- 1 bonne poignée de pois chiche
Trempés la veille.

Temps de cuisson : 1 h.

. :.:i"?g/m"(ﬁ}w ls

_(ﬂ"(;/J aralion

Nettoyer les branches de céleri, 6ter tous les petits
filaments, laver, couper en lamelles de 5 cm. Faire
blanchir 20 mn. dans 'eau bouillante, ensuite retirer
d'eau, égoutter laisser en attente.

Préparer la viande, la couper en morceaux, raper
dessus l'oignon assaisonner de smen, sel, poivre noir,
cannelle, faire revenir 10 mn. a couvert.

Puis recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche, continuer
la cuisson.

A mi-cuisson, ajouter sur la viande le céleri, laisser
cuire doucement le temps nécessaire. Réduire la sauce.

Couper le persil finement, casser dessus I'cuf; le jus
d' un demi citron,’ ajeutcr quat.te ¢ a soupe de Sauce de

surface, etemd;?

e *u
Servir ave¢ un ﬁl
citron.
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Tenps de cuisson : 1 h. 30 mn.
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- 1 kg de viande de mouton,

- 1500 gr de cardons,

- 1 petit oignon sec de préférence,

- 1 ¢ d soupe de smen,

-1 ¢ d café de sel,

- 1 ¢ a café de poivre nair,

- 1 ¢ d café de cannelle,

- 1 bonne poignée de pois chiche
Trempés la veille,

- 1/2 bougquet de persil,

- 1 aitron,

- 1 euf.

_‘f}*("'/r aralion

Nettoyer les cardons, en enlevant tous les petits
filaments, les couper d'une longueur de 5 cm. environ, les
laver, les faire blanchir durant 10 mn., avec un demi citron
pressé pour éviter qu'ils noircissent, puis égoutter.
Couper la viande en morceaux raper dessus l'oignon,
assaisonner de smen, sel, poivre noit, cannelle, faire
revenir a feu doux 10 mn., puis couvrir d'eau, ajouter les
pois chiche, porter a ébullition ajouter les cardons, fermer
hermétiquement durant une heure a feu réduit.

Quand tous ces éléments sont cuits et la sauce réduite
couper le persil tres fin ajouter l'ceuf, le citron pressé,
quatre c a soupe de sauce, bien mélanger le tout et verser
sur la surface, remuer le récipient pour envelopper toute la
surface, éteindre aussitot,

Servir avec un filet de citron.
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Artichauts a la viande

.i;tjl‘{"”(/!'(‘ﬂfpi'
war

- 1 kg de viande de mouton,

- 1 oignon,

- 2 kg d'artichants,
- 1 poignée de pois chiche trempés

la veille,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1/2 ¢ a café de cannelle,

- 1 ctzeom,

- 1 bouguet de persi,

- 1 veuf.

Temps de cuisson : 1 h.

_‘_'f}‘("/)arfrr( tor

Couper la viande en morceaux, hacher I'oignon dessus,

ajouter smen, sel, poivre noir, cannelle, Mouiller d'un

petit verre d'eau, faire revenir 10 mn. Recouvrir d'eau,
ajouter les pois chiche. Continuer la cuisson 30 mn..

D'autre part, nettoyer les artichauts, oter les feuilles ainsi

que foin, les passer au citron pour éviter qu'ils noircissent,

laisser macérer 5 mn., les rincer, les couper en deux ; les

composition, éteindte aussitot.

disposer sur la viande. Poursuivre la cuisson une
vingtaine de minutes, puis réduire la sauce. Couper
finementle persil, ajouter I'ceuf, le jus dé citron, quatre c a
soupe de sauce. Bien mélanger le tout et verset sur la
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- 1 kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, les mettre dans une
- 600 gr de pruneaux, marmite, recouvrir d'eau, saupoudrer de cannelle, ajouter
= 100 gr de pommes, smen et quelques morceaux de sucre. Faire cuire
- 500 gr sucre environ en morceanx doucement 30 mn. en ajoutant du sucre de temps en
de préférence, temps.

- 1 c.d sonpe de smen, D'autre part, faire gonfler les pruneaux a la vapeur 10
- T¢ d café de cannelle mn. ou bien les faire tremper 30 mn. al'avance.

- Ipetit verre d'ean de fleur A mi-cuisson de la viande, plonger les pruneaux puis

' 1] - . rd »
D'oranger. les pommes pelées, vidées et coupées en deux ou en

quatre si celles-ci sont trés grosses, laisser cuire encore 20
mn. toujours a feu réduit en semant du sucre dessus
jusqu'a ce que la sauce devienne épaisse, arroser de fleur
d'oranger, puis donner deux ou trois bouillons.

Servir chaud.
P.S. : On peut anssi remplacer 4

les pommes par des poires ou
bien des raisins secs.

iz, N
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- 1 kg de viande de mouton
(épanle) de préférence,

- 1 kg de pommes de terre,

- 1 oignon vert ou la moitié d'1
oignon sec,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 bonne ¢ a sonpe de smen ou
Uéquivalent en beurre et huile,

- 1/2 ¢ a café de sel,

- 1 oignon,

- 1 petit bouguet de persil,

- 1 atron,

- buile pour friture.

Temps de cuisson : 1 .

: ;‘.{ﬁ'("/) arlcon

Couper la viande, la mettre dans une cocotte, raper
l'oignon sur la viande mettre smen, ou beurre et huile,
cannelle, poivre noir, sel, deux ¢ a soupe d'eau, faire
revenir 20 mn. Couvrir d'eau, laisser cuire 40 mn. a feu
doux.

Entre temps, éplucher les pommes de terre, les laver,
les couper en quartiers plus gros que les frites. Les mettre
dans le haut du couscoussier, saupoudrer de sel, remuer
pour bien mélanger ; laisser dégorger.

Faire frire les pommes de terre jusqu'a obtention de la
couleur dorée. A cuisson compléete de la VIandc, jeter
dessus les pommes de terre fntes, la.lsser miymﬁr a peﬁt
feu 10 mn. :

Couper l'ojg;mn trés finet lc persil, ltmquc la sauce et
assez réduire, parsemetfa surfa,ce du mélange oign
persil, éteindre ausmt@ﬁ 4 i

Servir av‘ 'C
de citron.
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Temps de cuisson : 55 mn.
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- 1 kg de viande de mouton,

- 1 oignon,

- 1 poignée de pois chiche trempés la
1V eille,

-1 ca soupe de smen,

- 1 bonne pincée de cannelle,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1/2 ¢ a café de sel,

- 1 bouguet de persil,

- 6 aufs,

- 1 ¢ a café de fleur de mais,

- 3 ¢ d soupe de fleur d'oranger,

- 1 citron.

,(f}t("/..) arctliorn

Couper la viande en morceaux, hacher dessus
I'oignon, assaisonner, ajouter smen, faire revenir 10 mn.,
recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche et laisser cuire 30
mn. environ,

En fin de cuisson, réduire la sauce. Puis arroser d'eau de
fleur d'oranger etle jus d'un demi citron.

Donner quelques bouillons, retirer les morceaux de
viande et pois chiche, les disposer dans un plat allant au
four, arroser avec un peu de sauce, hacher le persil menu,
le mettre dans un récipient creux, ajouter les ceufs una un,
le jus de citron restant, une pincée de sel, la fleur de mais,
travailler le tout énergiquement au fouet a main, a défaut
avec deux fourchettes. Verser cette composition sur les
motrceaux de viande et introduire au four chaud. Laisser
juste le temps de dorer le dessus. Au moment de servir,
mouiller du restant de sauce bien chaude.
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Temps de cuisson : 1 b,
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- 1 kg de viande, Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'oignon
- 1 poignée de pois chiche trempés  assaisonner, ajouter smen et faire revenir 10 mn.
La veille,

- 1 vignon, Recouvrir d'eau, mettre les pois chiche, continuer la
- 1 pincée de poivre noir, cuisson 30 mn. environ. En fin de cuisson retirer les
- 1 pincée de cannelle, morceaux de viande et les disposer dans un plat allant au
- 1 ¢ca sonpe smen, four. Arroser d'un peu de sauce. Casser un ceuf entre
- 6 anfs chaque morceau de viande et un ceuf au centre du plat,
faire juste prendre le blanc des (Eufs soit directement sur
le feu ou blcn au four S sl S
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 1 kg de viande de mouton,

- 2 kg de conrgettes tendres,

- 1 oignon,

- 1 poignée de pois chiche
trempés la veille,

-1 ¢ d soupe de smen,

-1 ¢ a café de sel,

-1/4¢ca café de poivre noir,

-1 ¢ d café carvi,

- 1 téte d'ail,

- 2 ¢ a soupe de vinaigre,

- hutle pour friture.

Derracedcor

Couper la viande en morceaux, faire derssa, la verser
sur la viande. Ajouter smen, faire revenir 10 mn.,
recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche. Continuer la
cuisson 30 mn. Peler les courgettes, les laver, les couper en
rondelles, les mettre dans une passoire, saupoudrer de sel,
les remuer et les laisser dégorger quelques instants.

Ensuite les plonger dans la friture trés chaude, les
retirer quand elles ont une jolie couleur dorée,
recommencer ['opération.

A cuisson compléte de la viande et des pois chiche,
réduire le feu et disposer la friture de courgettes sur la
composition précédente. Donner un ou deux bouillons
puis arroser de vinaigre.
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- 10 feuilles de dionls,

- 1 kg de viande hachée,

- 1 gros oignon,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1/2 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1 pincée de cannelle.

Temps de cuisson : 30 mn.

_(f/_‘}q?’: cercelion

Mettre la viande dans une marmite, émincer dessus
l'oignon en lamelles fines, assaisonner, mettre smen,
arroser d' un grand verre d'eau, cuire a petit feu 20 mn.,
détacher les feuilles de diouls, les disposer les unes a c6tés
des autres en forme de corde, ensuite déposer la viande
hachée et enrouler en faisant bien rentrer les bords,
rouler en serpentin en ayant soin de ne pas trop serret.
Faite dorer dans une poéle a fond épais avec un peu de
smen, dorer légerement les deux faces, Servir avec du jus
de citron. ' . S E
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Gombos a la viande

Temps de cuisson : 55 mn.

‘(yﬂ(’(/aw(‘v

- 1 kg de viande de monton, Couper la viande en morceaux, assaisonner, ajouter
- 500 gr de m'lonkhbiya "'gombos”, smen. Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau et continuer la
- 3 beaux oignons secs de cuisson 30 mn.
Préférence,

- 1 belle tomate, D'autre part, 6ter les deux extrémités des gombos et les
- 1 ¢ @ soupe de smen, laver, peler et émincer les oignons, cuire 20 mn., puis
- 1 cd café de sel ajouter la tomate coupée en rondelles, donner quelques
- 1/4 ¢ d café de poivre noir, bouillons. Si la sauce estabondante, la faire réduire.

w1 pincée de cannelle.

Servir avec jus de citron.
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Temps de cuisson : 1h. 15 mn.
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- 1 kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, hacher ['oignon,
- 1 ozgnon, assaisonner, ajouter smen.
- 1 bonne pincée de cannelle, Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau, ajouter les pois
- 1 pincée de poivre noir, chiche, continuer la cuisson 40 mn., a feu doux.
- 1 ¢ d café de sel, D'autre part, préparer la viande hachée dans une
- 1 poignée de pois chiche trempés  casserole, assaisonner, ajouter smen et un petit verre

La veille. d'eau, faire cuire a petit feu, peler l'oignon, I'émincer en

lamelles fines, faire blanchir 10 mn., puis retirer de leur
eau de cuisson, les disposer sur la viande hachée et laisser
cuire 20 mn., laisser absorber toute la sauce.

Pate

- 150 gr de viande hachée,
- 1 oignon,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 pincée de poivre noir,

Vers soi, roulcr: en re .
bourek. Faire dorcr 3

it '_ qm d01t éttc‘gius'long que e

- f T # di 1;
g ffji:ﬁ ;:imﬂ additionnée de§mcn sl
- 12 feuilles de diouls absorbant _u une

.....

disposer les réetangle
sur la viande et
chiche au tout d
moment. :
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Gros dntestins de moalon farces (sauce rouge)

Temps de cuisson : 1 h 55 mn.
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- 2 gros intestins de mouton, Laver et rincer les boyaux (coté graisse a l'intérieur),

- 20 pr de foie d'agnean, laisser égoutter, laver et réduire tous les abats en petits

=250 gr de poumon, dés, les mettre dans un récipients. Faire derssa, la verser

- 1 coenr de mouton, sur les abats, ajouter I'huile, un bouquet de coriandre et

- 2 poignées de pois chiche trempés  céleri hachés finement, paprika, pois chiche, bien
La veille, mélanger le tout puis farcir les intestins avec cette

&l féfcf d'ail, préparation, attacher les deux extrémités, piquer le dessus

14 e, avec une aiguille. Faire cuire a feu réduit 40 mn.

-1 poignée de rig,

- 5¢ a soupe d'buile,

Pendant ce temps, nettoyer les artichauts dont on
conserve les coeurs seulement, les passer au citron, les
laisser macérer 10 mn. Ecosser et laver les petits pois ainsi

- 1 ¢ a soupe de paprika,
- 1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir, . : .

/ 9 i ' que les fonds d'artichauts, disposer ces légumes sur les
- 2 bonguets de coriandre, 3 : E - el -

B intestins, continuer la cuisson une quinzaine de minutes
- 1 caur de céleri, A : il 2
e environ. Semer de coriandre hachée, éteindre aussitot.

= 7 on,
- 1 kg de petits pois,

- 1.500 kg d'artichauts.
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- 1 kg de viande de mouton,

- 1 vignon,

-4 gousses d'ail,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 citron,

- 2 ¢ a soupe de vinaigre,

- 3 ¢ a soupe d'ean de fleur
d'oranger,

- la valeur de 2 grosses noix de mie
De pains,

- 6 aufs.

Temps de cuisson : 55 mn.

7 .
o '.m/) aralcon

Couper la viande en morceaux, hacher dessus I'oignon,
assaisonner, ajouter smen et faire revenir 10 mn. Arroser
d'eau et continuer la cuisson 30 mn. environ. Puis retirer
les morceaux de viande, les placer dans un plat allant au
four. Préparer un mélange homogene avec la mie de pain
trempée quelques instants auparavant, bien la presser
entre les mains, la mettre dans un récipient creux, ajouter
le jus de citron, le vinaigre, I'eau de fleur d'oranger, un peu
de sauce puis ajouter les ceufs un a un, travailler avec un
fouet 2 main, verser cette pteparauan sur la vlande et
mettre le platau f()ur chatld. La.lSSet gratir :
moyen. TR :

En fin de 'qyisson,_- _'Ie plat di
sauce qu 'onaura gardeﬂﬁ" haudi.‘_-_ !
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Temps de cuisson : 1 b.
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- 1 kg de viande de mouton on 1
poulet,

=1 oignon,

- 1 poignée de pois chiche trempés la
eille,

- 1 ¢ a soupe de smen,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

< 1/4 ¢ d café de cannelle.

Croguettes

- 3 baguettes de pain rassis,
- 1 pincée de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle,

- 4 oeufs,

- 200 gr de gruyére rapé.

harrceleon

Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'oignon,
assaisonner, ajouter smen, mouiller d'un petit verre d'eau.
Faire revenir 10 mn. a feu doux, recouvrir d'eau, ajouter
les pois chiche lavés et continuer la cuisson a feu doux.

Pendant ce temps, tremper le pain, oter la croute et
presser entre les mains la mie a plusieurs reprises de
maniére a en extraire toute l'eau. Mettre cette mie dans un
saladier, ajouter les ceufs 'un aprées l'autre, puis le gruyere
rapé, sel, poivre noir, cannelle, bien malaxer le tout,
ensuite former des petites boulettes de taille d'une petite
noix, faire dorer dans une friture trés chaude.

Servir dans un plat, entourer
de morceaux de viande
et pois chiche.

Arroser de sauce de cuisson.
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- 800 gr de viande de mouton
désossée,

- 8 aufs,

-4 bonnes cuillerées a sonpe de
parmesan, ou a dﬁaﬂf dn grrgyére
rape,

- 1 verre a moutarde d'huile d'olive,

- 2 oignons,

-2 ¢ a sonpe de concentré de
tomates,

- Sél,

- 1 ¢ d café de poivre noir,

-1 ¢ d café de paprikea,

- 2 poignées d'haricots blanes secs
trempés la veille,

- 2 tranches de pain de mie rassis,
La valeur de 2 noix: de smen.

Temps de cuisson : 1h. 20 mn.

(/}((/, cercelcon

Couper la viande en dés de 4 cm., les mettre dans une
marmite hacher dessus les oignons. A%saisonner ajouter
'huile, faire revenir sur feu vif. Ajouter le concentré de
tomates, le paprika, les haricots. Recouvrir d'eau, porter a
¢bullition a grand feu, puis laisser mijoter a couvert une
heure environ.

Prélever un grand bol de sauce le mettre dans un
récipient, ajouter une noix de smen, les ceufs, saler et bien
mélanger le tout.

Mettre la préparation viande et harlcots dans un plat
beurré allant au four, verser: dessus .Ll‘ cnmpﬁ‘éi?&m eufs
ctc... Introduireaufour.

Laisser nu;ote:t 20 mﬁ - g

Couper la tarte e ’'m
la sauce reaervee et t:.haudél
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Temps de cuisson : 35 mn.
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- & fenilles de diouls,

- 400 gr de viande hachée,
- 1 gros oignon,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1/2 ¢ é café de sel,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,
-4 anfs.

e y: arrleon

Mettre la viande hachée dans une marmite, émincer
dessus l'oignon en fines lamelles, assaisonner, ajouter
smen, arroser d'un grand verre d'eau et cuire 20 mn. a feu
doux, laisser absorber toute la sauce.

D'autre part, faire une omelette baveuse, superposer
quatre feuilles de diouls, étaler en une seule couche la
viande, recouvrir d'omelette et des quatre feuilles de
diouls, bien faire rentrer les rebords et faire dorer soit
dans un moule spécial en cuivre ou bien dans une poéle a
fond épais avec du smen, laisser dorer 7 mn. a petit feu
puis, tourner l'autre face.

Servir avec un jus de citron.

- -
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Temps de cuisson : 1 h. 40 mn.
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- 1 gras-double de mouton Pour nettoyer les tripes, procéder de la maniére survante
- 1 ghernoug (ou frissure) : mettre dans une bassine de I'eau bouillante, puis retirer
- 1 tranche de viande de tous les boyaux se trouvrant a l'intérieur des tripes, rincer

mouton celles-ci a l'eau froide, ensuite les plonger dans la bassine
- 3 bouguets de coriandre contenant l'eau bouillante, laisser quelques instants
- 2 poignets de pois chiche seulement (sinon les tripes se saisissent et I'on ne pourra

Trempés la veille plus les gratter), retirer les tripes de l'eau, les mettre sur une
-1p ‘?‘igﬂg‘f de 1i planchette, gratter au couteau toute la surface (ce procédé
B i permet de débarrasser les tripes de tous leurs déchets et

- 1 belle téte d'ail

- 5 ¢. a soupe d'huile

- 1 a soupe de paprika

- 1 ¢ a café de sel

-1 ¢. a café ac poivre noir
- 1/4 ¢ a ca de carvi

- 1.500 Kg. de petits pois
- 1.500 Kg d'artichants

- 1 citron

d'obtenir des tripes propres et blanches), laver de nouveaux
a plusmum eaux chaudes debarxassertmas les mtcstms de

poches, puis }aiss

attente. Y
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D'autre part, laver les poumons et couper en petits dés, puis
faire blanchir 10 mn., les rafraichir a l'eau froide et laisser
égoutter, réduire en petits dés également le coeur entier (sauf
la partie graisseuse), une partie du foie, ainsi que tous les
intestins et la tranche de viande, mettre ce hachis dans un
récipient creux, ajouter |'huile. les pois chiche, le riz rincé, une
partie du poumon (garder le restant pour un autre usage). Faire
derssa, la verser sur le mélange, saupoudrer de deux bouquets
de coriandre hachés et de paprika, amalgamer le tout. Remplir
de cette farce les poches et coudre I'ouverture, puis piquer le
dessus avec une aiguille, les disposer dans une cocotte,
recouvtir largement d'eau. Faire, cuire 1 h.

Entre-temps, écosser et laver les petits pois, nettoyer les
artichauts en otant les pieds et feuilles ainsi que le foin (dont
on ne garde que les coeurs), les passer au citron, puis rincer,
couper en deux. A mi-cuisson des tripes, disposer les légumes
sur les poches, continuer la cuisson 30 mn., vérifier
l'assainissement. En fin de cuisson semer la surface de
coriandre coupée finement, éteindre aussitot.
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Temps de cuisson : 1 h.
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- 1 poulet de 1.500 gr, Vider, flamber et laver le poulet de la maniere
- 2 gonsses d'ail, habituelle, le couper en morceaux, assaisonner, ajouter le
- 1 petit oignon, beurte, l'oignon etl'ail hachés laisser fondre.
- une noix de beurre,
- 1 ¢ d soupe de farine, Quand le beurre est fondu, saupoudrer de farine et
- 5¢l, faire revenir a petit feu jusqu'a ce que tout devienne doré.

- poivre noir,

- 1 feuille de lanrier.

A ce moment, mouiller d'un demi litre d'eau, ajouter la
feuille de laurier et continuer la cuisson 40 mn. a petit feu
a partir de I'ébullition.

P.S. : Ce plat demande une cuisson lente.



Oletitha Dyeds

Youlet en sawce relevée

._(ﬁ"fyf'(;r/(}wl.s'
L L8

Temps de cuisson : 40 mn.

- 1 poulet,

- 1 téte d'ail,

- 1 petit oignon,

-1 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 pincée de hror,

- 2 ¢ d café de paprika,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 peicwée de pois chiche trempées
La veille.

o ’.r*("/: aralion

Nettoyer, vider, flamber le poulet, le passer au sel,
laisser macérer quelques instants, laver a plusieurs eaux,
mettre dans une marmite.

Faire derssa, avec tous les ingrédients, verser le tout sur
le poulet, ajouter smen et faire revenir 10 mn., recouvrir
d'eau, semer de paprika et hror, ajouter les pois chiche
lavés et continuer la cuisson 40 mn. a feu modéré.
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 1 poulet, Nettoyer le poulet de maniere habituelle, couper en
- 1 oignon, morceaux, hacher dessus l'oignon, ail, persil et coriandre,
- 5 gousses d'ail, assaisonner de tous les ingrédients ainsi que smen.

- 1/4 ¢ d café de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle, Faire revenir 10 mn., recouvrir d'un litre d'eau, ajouter,
- une pincée de gingembre, laurier, continuer la cuisson a feu doux. A cuisson
- 1 petit sachet de safran, compléte du poulet le mettre dans un plat allant au four,
- 1 feuille de laurier, I'enduire de safran délayer dans un peu d'eau froide, faire

- 1 ¢ d soupe de smen,
- 1 botte de persil,

- 1 botte de coriandre,
-1 ¢ a café de sel.

dorer.

Servir avec du riz ou pommes de terre sautées.
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Temps de cuisson : 1h.

- 1 poulet d’1.500 kg,

- 1 téte d'ail,

- 1 feutlle de laurier,

- 1 branchette de thym,
-1 ¢ d café de sel,

- 1 ¢ d café de poivre noir,
- 1 botte de persil,

- 1 petit sachet de safran,
- huile.

f/;’r'(";/uuwfr})n

Vider, flamber le poulet, le passer au sel, laisser macérer
5 mn., laver a plusieurs eaux, laver les abats, les réduire en
petits morceaux, ajouter la valeur d'un ceuf de mie de pain
que l'on aura fait tremper un moment avant. Hacher
menu le persil, assaisonner, farcir de ce mélange, et
coudre les parois, piquer de gousses d'ail, enduire de
safran délayé dans un peu d'eau, saupoudrer de sel, poivre
noir, mettre le thym et laurier sur le poulet, parsemer de
noisettes de beurre, et faire dorer au four préchauffé "6 au
thermostat", arroser de temps en temps.

Servir avec du riz ou
des petites pommes de
terre sautées.
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Temps de cuisson : 1 h. 20 nn.
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- 1 bean poulet, Vider, flamber et laver le poulet de facon habituelle, le
- 1 ¢ a soupe de montarde, piquer de gousses d'ail, I'enduire de moutarde, saler et
- 1 petite téte d'ail, poivrer, mettre trois gousses d'ail et les feuilles de laurier
- 1/2 ¢ d café de poivre noir, dans l'intérieur du poulet, semer de noisettes de beurre,
- 1 ¢ d caff de sel, arroser d'eau, couvtir d'une feuille d'aluminium. Laisser
- 150 gr de benrre, cuire une trentaine de mn a four chaud.

- 1 petit verre d'ean, Tourner etlaisser dorer le méme temps l'autre face.

- 2 feunilles de lanrier,

- 1 kg de petites pommes de terre. D'autre part, laver les pommes de terre, les faire

bouillir avec leur robe des champs. En fin de cuisson, les
retiter de leur eau de cuisson, les peler, puis retirer le
poulet et mettre les pommes de terre a dorer dans le jus de
cuisson.

Servir le poulet
entouré de
pommes de tetre
etarrosé de sauce.
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Temps de cuisson : 2h.
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- 1 douzaine de diouls,

- 6 pigeons,

- 125 gr de beurre,

- 2 bols pleins de persil hache,
- 1 kg d'oignons,

- 1/2 ¢ a café de safran,

- 1/2 ¢ a café de cannelle,

- 1 verre a thé de sucre en poudre,
- 6 aufs,

- 250 gr d'amandes,

- 1 verre d'huile,

- 2 ¢ d soupe de sucre glace,

- Sel,

- Poipre.

Variante

Les 6 pigeons peunvent étre
remplacés par un poulet.

.(.[}‘('I/i(!f‘(f/f'()l?

Flamber, vider et laver les pigeons, faire fondre le beurre
dans une cocotte, plonger les pigeons entiers, saler,
poivrer, ajouter le persil haché, les oignons rapés, le safran,
la cannelle, la moitié du sucre en poudre, couvrir d'eau et
laisser cuire en remuant de temps a autre, la sauce doit étre
réduite.

Quand les pigeons ont atteint leur cuisson compleéte, les
retirer de la sauce, les vider si la farce a pu s'y introduire 2
l'intérieur. Les laisser en attente, remettre la sauce sur le feu
et la faire évaporer si nécessaire tout en remuant sans arrét.

Ajouter les ceufs battus en remuant toujours et retirer
du feu, détacher la chair des pigeons, la couper en petits
morceaux, monder les amandes et les faire frire dans I'huile
bouillante. Les mettre dans une passoire avant qu ‘elles ne
noircissent, puis les piler dans un mortier, : :

les mélanger avec le restant de
sucre en poudre, ajouter a la
farce en attente deux ¢ a
soupe d'huile de friture de
amandes et garder I'huile ¥ .
restante. r R




Garniture de la Bastela

D'abord il faut un plateaun spécial en cuivre étami a l'intérieur, de 60 cm. de

- diametre, huiler le plateau, disposer une premiére couche de feuilles de fagcon
- que les bords pendent sur les c6tés du plateau, en les faisant chevaucher I'une

sur l'autre. Faire une deuxieme couche de feuilles au fond du plateau, étaler
dessus la farce, recouvrir d'une couche de feuilles de diouls. Disposer les
morceaux de pigeons, recouvrir d'une autre couche de feuilles, parsemer
d'amandes, replier sur le dessus les feuilles débordantes, disposer encore des
feuilles en les laissant dépasser autour puis envelopper le tout en les repliant
cette fois ci sous la bastela.

Enduire avec le restant d'huile de friture des amandes "la bastela ne doit pas
dépasser 4 cm. d'épaisseur”.

Faire cuire au four modérément chauffé a l'avance 20 mn., retourner la
bastela sur une autre plaque, huiler et dorer l'autre face.

Servir sur un grand plateau rond, le coté amandes vers le haut, saupoudrer
de sucre glacé.
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Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 kg de pommes de terre, Eplucher les pommes de terre, les couper en quartier.
- 1 oignon, Réper dessus l'oignon, assaisonner, ajouter le beurre,
- 1 ¢ a soupe de beurre, mouiller d'un peu d'eau, cuire doucement 20 mn.

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir, Quand les pommes de terre sont a leur cuisson
- 1/2 bouguet de persi, compléte, préparer un mélange avec l'oeuf et le persil
’ ; 0‘_’:}5 haché menu, le jus de citron et un peu de sauce. Verser
- 1 citron.

cette composition sur les pommes de terre.

Servir avec le jus de citron.




Temps de cuisson : 30 mn.

t(/}!(/l‘( léents
:

- 1 kg de pommes de terre,

- 200 gr de gruyere rapé ou de
fromage rouge,

- 1/2 litre de lait,

- 1 oenf,

- Sel,

- Poiivre noir,

- 100 gr de beurre.

¢ .
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Eplucher les pommes de terre, les laver, les couper en
rondelles, saler, poivrer, laisser dégorger quelques
instants. Puis mettre dans un plat beurré allant au four.

Superposer les couches de pommes de terres
intercalées de noisette de beurre, mouiller avec le lait
bouilli, parsemer de gruyére ripé dont on gardera une
poignée pour la fin. Introduire le plat au four préchauffé
etlaisser cuire 20 mn.

Faire un mélange avec le restant de fromage, le lait et
I'ceuf, verser sur les pommes de terre et laisser gratiner
une dizaine de minutes. -




- 2 kg de fenonils,

- 200 gr de gruyére rape,
- 100 gr de besrre,

- 5¢l,

- poivre noir,

- 1/2 litre de lait,

-1 auf.

T fmj/) arccleon

Oter les premicres grosses cotes de fenouils. Faire
blanchir 10 mn. dans l'eau bouillante et salée. Puis
égoutter et mettre dans un plat beurré allant au four.

Superposer les tétes de fenouils, intercalées de
noisettes de beurre et gruyere dont on garde la valeur
d'une poignée pour la fin. Mouiller le lait bouilli, mettre le
plat au four préchauffé ; cuire 15 mn. a partir de
I'ébullition. Faire un mélange avec le restant de gruyere,
I'ceuf et le lait. Verser sur les fenouils, laisser gratiner
encore 10 mn.

Servir aussitot.
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Temps de cuisson : 30 mn.

- 1 kg de pommes de terre,

- 1 botte de ponliot,

- 1 petite téte d'ail,

-4 ¢ a soupe d'buile,

-1 ¢ d café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

-1 piment on 1 ¢ a café d'barissa,
-1 ¢ d café de paprika,

- 1 oenf.

_.(Qf}%y_)(u‘r({ core

Eplucher les pommes de terre, les laver, les couper en
fines rondelles, les mettre dans une marmite.

Préparer derssa avec ail, piment, sel, poivre noir, huile,
paprika, verser le tout sur les pommes de terre, recouvrir
d'eau, (un litre environ). Porter a ébullition et laisser
cuire 4 petit feu. Pendant ce temps, nettoyer le pouliot en
gardant les feuilles et les tiges supérieures, laver, ajouter
sur les pommes de terre. Faire cuire a feu doux environ
20 mn.

Réduire la sauce. Casser 'oeuf dans un bol lui ajouter
trois ou quatre ¢ a soupe de la sauce, battre bien le tout,
verser sur les pommes de terre.. Remuer la marmite
délicatement dans tous les sens, éteindre aussitot.

On peut remplacer de
pouliot par la -menthe
sauvage, en coupant les
pommes de terres en
grosses noisettes.
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GCardons awr ponunes de terse

Temps de cuisson : 1 h 10 mn.
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- 500 gr de pommes de terre, Nettoyer, laver et couper les cardons en lamelles de 5

- 1 kg de cardons, cm. Puis les blanchir dans l'eau bouillante 10 mn. avec le

- 4 cuillerées a soupe d'huile, jus d'un citron, les laisser s'égoutter. D'autre part,

- 1 petite téte d'ail, préparer une "derssa", la verser dans une marmite.

- 1 petit piment, Ajouter I'huile, laisser revenir 5 mn.

- 1 cuillerée a café de sel,

= 1 pincée de poivre noir, Recouvrir d'eau, porter a ébullition et rajouter les

- 2 cutllerées a café de paprika cardons. Laisser cuire 40 mn. Ensuite mettre les pommes
(Poivre ronge), de terre ; continuer la cuisson 15 mn. environ. Réduire la

- 1 pincée de cumin,
- 1 cuillerée a soupe de farine,
- 1 atron.

sauce. Délayer la farine dans un peu d'eau froide et verser
ce mélange au-dessus de la préparation. Donner quelques
bouillons et éteindre aussitot.




Temps de cutsson : 30 mmn.
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-1 kgd'artichauts,

-500 gr de pommes de terre,

-4 cuillerées a soupe d'huile,

-5 gousses d'ail,

- 1 pincée de cumin,

-1 /2 cuillerées a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 2 cutllerées a café de paprika,

- 1 petit piment ou 1 cuillerée
d’harissa,

- 1 citron,

- 1 cuillerée a soupe de farine.

_(/}‘(-"/) areleon

Peler les pommes de terre, les laver et les couper en
quartiers dans le sens de la longueur. Faire derssa avec
I'ail, le piment, le sel, le poivre noir. Verser le tout sur les
pommes de terre. Ajouter 'huile, le paprika, couvrir d'un
litre et demi d'eau. Laisser mijoter a petit feu.

Nettoyer les artichauts, les passer au citron, apres en
avoir 6té les feuilles et le foin. Couper les en deux, rincer
puis les ajouter sur les pommes de terre. Continuer la
cuisson toujours a petit feu 20 mn.

A cuisson compléte de tous les aliments, réduire la
sauce. Délayer la farine avec un peu d'eau froide, la verser
sur les pommes de terre. Donner quelques bouillons.
Eteindreaussitét. =~ -~
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- sél,

- poivre,

- 100 gr de gruyére rape,
-1 auf,

- 1/2 litre de lait.

-1 bean chou-fleur d’1 kg environ”,

Sy j/uuwf o

Détacher le chou-fleur en bouquets, 6ter la petite
membrane qui recouvre le pied. Faire blanchir 10 mn.
dans de I'eau bouillante, égoutter, disposer dans un plat
beurré allant au four, semer du gruyere dont on gardera
une poignée, parsemer de noisettes de beurre, arroser de
lait dont on gardera un verre.

Cuire a feu modéré 15 mn., puis napper du mélange,
oeuf, lait et gruyere et laisser mijoter 15 mn.
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Temps de cuisson : 1h. 15 mn.

- 1 poignée de feves séches et 1
poignée d'haricots trempés la
veille ensemble,

- 2 pelites conrgettes,

- 1 poivron,

- 1 tomate,

- 1 oignon,

- 3 gombos,

- 1 petite aubergine,

- 1 pomme de terre,

-1 téted'ail,

-1/4 de ca café de poivre noir,

-1 ¢d café de sel,

- 2 ¢ d café de paprika,

-4 ¢ a soupe d'huile.

3 B, .
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Oter la partie noire des féves, puis les faire cuire avec
les haricots, derssa, huile, paprika, pendant 15 mn,, a
partir de I'ébullition.

Peler, laver et émincer tous les légumes en quartiers
dans le sens de la longueur, les ajouter sur les féves et
haricots, peler, épépiner et couper la tomate en gros dés,
les disposer sur toutes les légumes, ainsi que 'oignon
émincé en laniéres fines, ajouter de l'eau si nécessaire et
laisser mijoter a petit feu, 1 h. environ.

Ce plat doit
absorber presque tout
son jus de cuisson pour
vraiment “etLey
Savoureux.
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Temps de cuisson : 1 b.
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- 500 gr d'haricots tendres (en Cuire les haricots dans 'eau durant 30 mn. ; puis les
saison) ou bien secs (frempés la assaisonner dans leur eau de cuisson. Ajouter I'huile, les
veille), oignons épluchés et coupés en lamelles fines, peler,

- 3 gros oignons, épépiner les tomates, puis les couper en tranches fines, les
- 4 tomates, rajoutet sur les haticots et oignons.

-4 cutillerées a soupe d'huile,

- 1 cuillerée d caf? de s, Continuer la cuisson une vingtaine de minutes.

- 2 cuillerées a café de paprika,

- 1 pincée de poivre noir. Si la sauce est encore abondante, la faire évaporer. On

cuit les haricots 30 mn. a I'avance si ceux-ci sont secs.
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Temps de cuisson : 50 mn.

- 500 gr d'barucots fins,

- 5 ¢ a soupe d'huile,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 2 ¢ d café rases de paprika,
- 1 ¢ @ soupe de farine,

- 2 ¢ d soupe de vinaigre,

- 1/ 2 bouquet de coriandre,
- 1 piment, 1 téte d'ail.

_(ﬂ'(;/) cercliorn
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Oter les deux extrémités ainsi que tous les filaments,
des haricots ; laver, couper en deux ou trois, puis faire
blanchir 10 mn dans de l'eau bouillante. Retirer d'eau,
laisser égoutter. Faire derssa, ajouter I'huile, faire revenir
10 mn. Recouvrir d'eau (un litre) porter a ébullition et
plonger dans cette sauce les haricots ; cuire a petit feu 30
mn.

En fin, de cuisson, saupoudrer le tout de coriandre
haché menu, laisser mijoter quelques instants. Délayer la
farine dans un peu d'eau froide et le vinaigre, bien
meélanger le tout, puts verser sur les haricots, donner deux
ou trois bouillons, éteindre aussitot.

Serviravecdu vmalgtc -
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Trctare “de lbgumes” variés

Tenmps de cuisson : 1 h. 15 mn.
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- 500 gr de pommes de terre, Peler, laver et couper les légumes en rondelles fines,
- 500 gr de courgettes, sauf les pommes de terre qu'on coupera comme pour les
- 500 gr d'anbergines, frites ordinaires.

- 500 gr d'vignons, :

- 1 kg de tomates, Faire frire chaque Iégume a part, en commengant par,
-5 gousses d ail, les pommes de terre, ceci pour garder sa limpidité a
'-""4_ . l'huile, ensuite, frire, les courgettes et les aubergines,
b i el S superposer cette friture en couche dans un plat assez
-2ca soupe d'buile, creux, cuire l'oignon dans de l'eau salée et poivrée,
-1 branche de thym, égoutter et les disposer au dessus de la friture avec les
2 ffm‘%‘de la”m’? tomates, faire une sauce tomate ordinaire, et napper de
- de l'huile pour friture.

cette sauce tous les légumes, puis mettre au four quelques
instants.




Roz Bratel

Artichauts awr /wti&f/ /)»0115‘/ el (ﬁue&

= fzr}g!‘(f(/(}w{-\'
t e, &

Tenps de cuisson : 45 mm.

- 1 kg de petits pois,

- 1 kg d'artichants,

- 500 gr de feves tendres,

- 1 gros bouquet de coriandre,
- 1 petite poignée de rig;

- 1 petite téte d'ail,

- 1 piment,

-4 cuillerées a soupe d'huile,
- 2 ¢ d café de paprika,

-1 ¢ ad café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir.

S /J crrcelcon

Nettoyer les féves, en 6tant les deux extrémités et les
petits filaments, les couper, les laver faire blanchir 10 mn.
Mettre a égoutter.

D'autre part, nettoyer les artichauts, oter toutes les
feuilles et le foin, ne garder que les cceurs. Les passer au
citron et les couper en deux. Ecosser les petits pois.

Entre-temps, faire derssa, verser sur les légumes,
ajouter l'huile, paprika ; couvtir d'eau et cuire a feu doux,
une vingtaine de minutes. A mi-cuisson, ajouter le riz
rincé, ainsi que la moiti€ de la coriandre hachée finement.
Continuerla cuisson 15 mn. encore.

Des cuisson
compléte de tous les
aliments, saupoudrer
du restant de §
coriandre hachée
menu. s




Temps de cuisson : 1 h. 45 mn.

'%}yﬁ("(ﬁ}w Z5
£

- 3 pommes de terre,

- 2 navets,

- 2 branches de cardons,

- 1 botte de carde sauvage
“guernina”’,

-1 botte de sebnakh,

- 1 petit chou,

- 2 poignées de feves séchées et 1
poignée de pois chiche trempés la
veille,

-1 téte d'ail,

- 1 piment,

- 1 Jouche d'bhuile,

- 1/4 a café de poivre noir,

-1¢a café de sel,

- 1 bonne ¢ a soupe de paprika de
bonne qualite,

- 1 tranche de viande séchée ou a
défaut une noisette de graisse
séchée,

-1 poignée de iz,

2 bouguets de Coriandre.

ol
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Nettoyer les cardons ettles couper en trongons, nettoyer
les cardes, le chou et épinards, les couper grossicrement,
laver a plusieurs eaux. Faire blanchir 10 mn. dans l'eau
bouillante, salée et additionnée de jus de citron. Oter la
partie noire des feves, les laver avec les pois chiche, les
mettre dans une cocotte, verser dessus derssa qu'on aura
préparé auparavant, arroser d'huile, assaisonner, ajouter le
paprika et la tranche de viande, mouiller d'un litre d'eau,
cuire 15 mn.

Egoutter les légumes et les disposer dans la sauce,

ajouter les pommes de terre et les navets coupés en
quartier. Continuer la cuisson 1 h. au moins a petit feu.

Vérifier I'assaisonnement, trier et laver le riz, le semer
sur les légumes, saupoudrer de coriandre hachée dont on
gardera la valeur d'une pmgnee pour la ﬁn, poursulvrc la
cuisson 20 mn. toujours 4 feu
doux. €

Si la sauce es
abondante, la faire
évaporet, parsemer dull
restant de coriandre.
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Temps de cuisson : 30 mn.
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-1 kg de poivrons verts, Griller les poivrons et le piment, les peler. Leur enlever
D0 I f”"’f"’”"’”f' les grains, couper les en lamelles, griller les tomates, les
& f"f“?d“’[’ peler, les presser entre les mains pour en extraire les
i . pépins. Les couper en morceaux, ajouter sur les poivrons.

- 2 pommes de terre, : : )
e s Faire derssa, la verser sur les tomates et poivrons, ajouter
- 3 cuillerées a soupe d'huile, . . A
I'huile et paprika.

- 1 pincée de poivre noir,

-1 cuillerée a café de sel,

- 1 cuillerée a café de paprika,
-2 aufs.

Recouvrir d'un demi litre d'eau, puis laisser mijoter a
feu doux. Entre-temps, éplucher, laver et couper les
pommes de terre en quatre a la verticale, puis a
I'horizontale, les disposer sur les poivrons, continuer la
cuisson 30 mn. toujours a feu doux. Préparer un mélange
avec les ceufs et quatre cuillerées 4 soupe de sauce de
cuisson, réduire la sauce puis verser ce mélange sur les
poivrons, éteindre aussmnt."- —_—
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Navets a la viarnde

Temps de cuisson : 1 h.
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- 1 K de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, hacher 'oignon menu
- 1,5 Kg de navets, dessus, ajouter smen. Assaisonner, mouiller d'un petit
- 1 oignon, verre d'eau.

- 1 ¢ a soupe de smen, Faire revenir 10 mn.

- 1/4cdcafé de poivre noir,

- 1/4 ¢ d cafi de cannelle, Ensuite, recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche,
-1 cd café de sel continuer la cuisson 20 mn. Puis, plonger les navets sur la

- 1 poignée de pois chiche viande, laisser cuire encore 30 mn. Entre-temps, préparer

trempés la veille, un mélange avec le persil haché menu, l'oeuf, le jus de
5 ; ac'.’;gg citron. Bien mélanger et verser sur la composition,
- 1 ditron,

éteindre aussitot.

-1 bouquet de persil.

Serviravec un filet de citron.
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Temps de cuisson : 1 h.
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- 1 Kg de viande de mouton,

- 1 Kg d'haricots mange-tout,
- 1 grosse tomate,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1/4 a café de cannelle,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 oignon.

7 1‘21?!'(5()((1'«/ (or

Couper la viande en morceaux. Hacher dessus
I'oignon, assaisonner, ajouter smen, mouiller d'un petit
verre d'eau, faire revenir 10 mn. Couvrir d'eau et
continuer la cuisson 30 mn.

D'autre part, préparer les haricots, oter les deux
extrémités et tous les petits filaments, couper en deux ou
trois, laver et les faire blanchir 10 mn. dans de l'eau
bouillante. Puis, laisser égoutter. Les disposer sur la
viande, poursuivte la cuisson une vingtaine de mn.
Quand tous les aliments ont atteint leur cwsqon
compléte, ajouter’ la- tomate ol
lavée et coupée en. ttms
rondelles, laisser mi‘thc o
quelques instants. €4

Servir avec un filet de
citron.
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Temps de cuisson : 30mn.
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- 1 Kz de semonle moyenne, Mettre la semoule tamisée avec le sel dans un grand plat,
- 1 petite tasse a café d'huile, arroser d'huile et sabler entre les mains.
-1/2 ¢ d café de sel,
- €an. Ensuite, mouiller peu a peu en pétrissant avec la paume

des mains " La pate doit étre assez dure". Travailler ainsi
pendant 15 mn. environ, puis rouler en boules et laisser
reposer 5 mn. Ensuite, étaler en galettes assez fines a I'aide
des paumes des mains, sur un centimetre d'épaisseur
environ, on doit obtenir une galette ronde et réguliere,
cuire dans un tadjine plat en fonte préchauffée sur le feu de
braise ou sur feu de cuisiniere en réduisant le feu, piquer la
galette avec les dents d'une fourchette et laisser cuire 15
mn, environ, tout en faisant bouger la ga]ettc pour éviter
qu'elle ne cuisse pas trop au ;
milieu, tourner et laisser cuire
la deuxiéme face. Cuire de
la. méme maniére
autres galettes. |
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- 1 Kg de viande de
monton,

- 1 ozgnon sec,

- 1 ¢ a sompe de smen,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre
noir,

-1/2 ¢ a café de
cannelle,

- 1 bonne poignée de
pois chiche trempés
la veille,

- 1 Kg de navets.

Paétes

- 1 Kg de semoule
Fine,

- 300 gr de farine,

- sel,

- ea,

- amidon.

Temps de cuisson : 1 h 30 mn.

- IR =
s Y rcherelion

Tamiser la semoule et farine, mettre le sel, arroser d'eau, mélanger et
pétrir. La pate doit étre juste molle, la travailler avec la paume de la main
pendant un bon moment puis faire des abaisses, les enrouler dans de
I'amidon, les abaisser a 'aide d'un rouleau a patisserie ou bien les passer a la
machine (au n° 3, puis repasser au n° 1). Cela donne des bandes assez
longues qu'on fait sécher sur un linge propre.

D'autre part, couper la viande en morceaux, raper dessus l'oignon,
assaisonner, arroser d'un petit verre d'eau. Faire revenir 10 mn. Recouvrir
d'eau, ajouter les pois chiche lavés, continuer la cuisson a feu doux. D'autre
part, couper les nouilles soit a la machine, soit a la main, selon la largeur
désirée, imbiber d'huile et passer a la vapeur une premiére fois, par petite
quantité au dessus de la viande. Ensuite, mouiller délicatement d'eau
froide, faire bien absorber cette eau en soulevant les nouilles entre les
doigts, arroser d'un peu d'huile et repasser a la vapeur une derniére fois.
Quand la viande est 2 mi cuisson, ajouter les navets épluchés, lavés et
coupés en deux ou en quatre selon leur taille, dans le sens de la longueur.
Vérifier I'assaisonnement et la quantité de la sauce.

Pour servir, mettre les nouilles dans'
passoire du couscoussier au dessus de la
marmite, bien arroser de sauce puis.
servit les nouilles dans une grand
assiette, décorer de morceaux d
viande, pois chiche et navet
saupoudrés de cannelle. Servir chaud

avec sauce.
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Temps de cuisson : 1 h.

- 1 kg de viande de mouton de
préférence,

- 1 bonne poignée de pois
chiche et d'haricots blanes a
il noir trempés la veille
ensemble,

- 1 ognon seq,

- 1 piment,

- 1 bonne pincée de poivre
notr,

-1 ¢ a café de sel,

- 1 d ¢ d soupe de smen ou
benrre,

- 1 a ¢ a soupe de paprika,

- 300 gr d'haricots fins,

-2 petites courgettes tendres,

- 1 coenr de célers,

i navets,

- 1 ¢ a café d'harissa,
5 2_: carottes.

_Cﬂ'{-"/v crcrleon

Couper la viande en morceau, hacher dessus l'oignon trés
fin, assaisonner de smen, sel, poivre noir, harissa et faire
revenir 10 mn. Puis recouvtir d'eau, ajouter pOIS chiche,
haricots, paprika et laisser cuire.

Entre temps, nettoyer les haricots fins, retirer tous les petits
filaments, couper en deux ou trois morceaux, faire blanchir 10
mn. dans de I'eau bouillante. Les retiret, mettre a égoutter.
Eplucher les carottes, navets et courgettes, céleri, les couper
tous en quartiers dans le sens de la longueur, les ajouter 2 la
viande et poursuivre la cuisson.

A part, préparer le couscous ; mouiller les grains avec un
peu d'eau et rouler en mouillant de temps 2 autre, jusqu'a ce
que les grains deviennent moux, mettre dans le couscoussier
et passer a la vapeur, une premicre fois. "Le couscous est a
point lorsque l'on passe la main dessus les grains ne doivent
pas coller a la main", ensuite réserver le de nouveau dans le
plat a couscous, ['étaler avec une cuillere en bois, rouler et
défaire les mottes. Ensuite repasser a la vapeut, puis mettre
dans le plat et arroser d'eau salée, le rouler jusqu'a absorption
d'eau, huiler les grains et ..
repasset une derniére foisala -
vapeur.

Beurrer, servir avec sauce,

viande etlégumes.
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Gouscous ere sawce blanche
Temps de cuisson : 1 h. 20 mn.

_"/)f'cj/l areleonr

- 1 Kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, mettre dans la marmite,
- 1 oignon sec de preference, hacher dessus 'oignon tres fin, assaisonner de smen, poivre
- 1 Kg de navets ou conrgettes noir, sel, cannelle. Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau,
tendres, -y s ajouter les pois chiche et continuer la cuisson 40 mn.
- 1 bonne poignée de peis chiche
Trempés la veille,

Eplucher les navets, laver et couper en deux ou quatre

-1 cacafé de ;
¢ a cafeé de sel, selon leur taille, dans le sens de la longueur. Préparer les

- 1/4 ¢ a café de poivre noir, 3 . i
-1/2 ¢ d café de cannelle, grains de couscous (de la fagon habituelle) 2 mi cuisson de la

- 1 bonne ¢ a soupe de smen. viande et des pois chiche, ajouter les navets. Laisser cuire a
feu réduit. Servir avec de la cannelle.
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 500 grs d'anbergines, choisir les Enlever la partie noire des féves, laver et mettre dans la
petites et les rondes

- 300 grs de feves, trempées la
verlle N

- 1 piment

-1 téte d'ail

-4 ¢ a soupe d'huile

- 1 ¢ d café de sel

marmite, faire derssa avec l'ail, piment, poivre noir, sel,
bien piler le tout, verser sur les féves ; ajouter le paprika,
I'huile, recouvrir d'eau et faire cuire 20 mn.

Eplucher les aubergines, laver et couper en quartiers, en
long, les ajouter sur la préparation précédente. Continuer

- 1 ¢:d soupe db piaprika la cuisson environ 20 mn. Entre-temps préparer le
- 1/4 ¢ é café de poivre noir couscous, le passer a la vapeur au dessus des légumes pour
-1 pincée de hror qu'il puisse étre aromatis¢.

- 1 tranche de viande salée
Boucanée. Servir avec hrot.
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Gouscous au /)oafet

Temps de cuisson : 1 h. 15mn.
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- 1 ponlet Nettoyer le poulet, laver et couper en morceaux, mettre
- 1 bonne poignée de pois chiche  dans une marmite, hacher dessus l'oignon trés fin,
trempes la veille assaisonner de smen, sel, poivre noir, Eanne]le, faire revenir

- 1 vignon sec de préférence

- 1 bonne ¢ a soupe de smen

- 1/4 c. a café de poivre noir

-1 ¢ d café de sel et cannelle pour
Server

10 mn. 4 couvert. Recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche,
laver et continuer la cuisson.

Préparer le couscous passer trois fois a le vapeut.

Beurrer et servir avec la cannelle.
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Temps de cuisson : 1 .

- 1 kg de pates (coudes ou
coguillettes)

- 200 grs de viande de vean

- 1 petit oignon

- 5 gousses d'ail

- 2 cuillerées a soupe d'huile

- 1 cuillerée a café de sel

- 1 pincée de poivre noir

- 2 tomates fraiches

- 1 cuillerée a café d'harissa

- 1 fenille de laurier

- 1 branchette de thym

- 3 carottes (facultati))

- 2 cutllerées a soupe de concentré

De tomates.

4) - o
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Couper la viande en morceaux. Hacher dessus I'oignon,
l'ail. Assaisonner, ajouter l'huile, I'harissa, les tomates
pelées, épépinées, lavées et coupées en petits morceaux.
Faire revenir 10 mn. Recouvrir d'un litre d'eau. Ajouter le
concentré de tomates, thym, laurier, les carottes lavées et
coupées en rondelles fines. Continuer la cuisson a feu doux
30 mn. Vérifier l'assaisonnement. Si le gout de la sauce est
trop acidulé, ajouter un morceau de sucre. Laisser réduire la
sauce. Puis, faire bouillir les pites dans de l'eau salée et
bouillante, 20 mn. environ. Ensuite les retirer de leur eau de
cuisson, les rafraichir 4 I'eau froide, beurrer. Servir les pates
accompagnées de sauce et viande.
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Gara<és de semowle a lhadle

Temps de cuisson : 40 mn. par fournée

regprec ‘dlicnts L% }"rj/J aralion
- 500 grs de semoule moyenne Mettre la semoule tamisée dans “sahfa”, ajouter le sel et
- 1 tasse é cafe & buile I'huile, sabler entre les mains, mouiller doucement d'eau et
- 1/2 de cuillerée a café de sel fraiser a plusieurs reprises des deux mains, pour en faire un
- ean mélange homogeéne puis ramasser en boule. Aplatir en

galette sur une épaisseur de deux ou trois cm.

Ensuite découper en longueur de 6 cm. de large

Cuire les morceaux dans un tadjine préchauffé a petit feu..
Les losanges doivent avoir une légére coloration rosée.

P.5.: On peut ainsi les découper a notre guise, en losanges ou en
carres.
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Temps de cuisson : 1 b.

- 500 gr de semoule,

- 250 gr de farine,

- 1 pincée de sel,

- 1 bol de smen,

- Amidon on maizena,

- Miel,

- 500 gr d'amandes en poudre,
- 130 gr de sucre fin,

- 1 tasse de beurre fondu.

_(:/?f‘f;/l araleon

Mettre les amandes et le sucre dans un récipient, arroser
le tout de beurre en sablant bien entre les mains, laisser
macérer ainsi toute la nuit. Préparer la pate feuilletée.
Mettre dans un récipient exemple "sahfa", la farine et
semoule tamisées, ajouter le sel et smen, sabler entre les
mains, mouiller doucement d'eau tout en pétrissant, la pate
doit étre assez ferme. La pétrir pendant trente minutes
pour la ramollir et l'assouplir, diviser la pate en quatorze
abaisses, saupoudrer d'amidon et faire des abaisses tres
fines, soit au rouleau a patisserie soit a la machine. Dans ce
dernier cas, passer les abaisses au numéro quatre ensuite au
numéro un. Puis beurrer un plat rond de préférence.
Disposer dessus des abaisses les unes a coté des autres en
ayant soin de faire dépasser la pate sur les bords du plat.

Ensuite enduire toutes le feuilles de smen, puis
superposer ainsi sept couches en beurrant chacune d'elles.
Etaler la couche d'amande, recouvrir de sept autres feuilles
de pate en procédant de la méme facon que
précédemment. Tracer des losanges sur toute la surface,
piquer une amande entiére émondée au centre de chaque
losange, atroser largement de smen. Mettre au four et cuire
doucement jusqu'a obtention d'une couleur bien dorée,
sortir du four et arroser bien de miel fondu, laisser refroidir
avant de découper les losanges et mettre dans des
caissettes.
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Temps de cutssom = 10 @ 15 mn.
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- 500 gr de farine,

- 250 gr de beurre ramolli,

- 200 gr de sucre semoule,

- 100 gr d'amandes moulnes,

- 1 poignée d'amandes
Concassées.

_‘rffr'f/lcrﬂ-r.’f/‘fwﬂ

Mettre le beurre ramolli dans la "sahfa", ajouter le sucre
et travailler vigoureusement avec la paume de la main pour
faire fondre le sucre, quand on obtient un mélange bien
mousseux et blanchatre, pulvériser dessus la farine tamisée
et la poudre d'amandes, travailler toujours avec la paume
de la main jusqu'a obtention d'une pate bien homogéne
puis prendre la valeur d'un ceuf et le rouler dans la main,
on a alors une petite boule, mettre cette boule dans le creux
de la main gauche légerement pliée. De la main droite, faire
tourner la boule jusqu'a ce que celle ci prend la forme
d'une toupie avec le dessous aplati.

Recommencer cette opération jusqu'a épuisement de
toute la pate. Saupoudrer le dessus de chaque toupie
d'amandes moulues ou bien de poudre' cannelle, les
disposer sur une plaque sans matiére grasse. Introduire au
four et laisser cuire une dizaine de minutes, juste le temps
que le dessous prenne une légere coIoratlon doree sortir
aussitot du four.

Se conserve trés bien
dans des bocaux, et en
boites en fer pendant
quelques jours.
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Mortles cao aw chocolat

Temps de cuisson : 10 a 15mn.

A ‘lrents

- 500 gr de farine,

- 250 gr de beurre ramolli,

- 200 gr de sucre,

- 1 cuillerée a soupe de chocolat
En poudre.

_‘/}‘:7nu'mf{hn

Mettre dans la "sahfa" le beurre ramolli et le sucre, puis
travailler avec la paume de la main énergiquement pour
obtenir un mélange bien mousseux et blanchatre. Ensuite
pulvériser la farine tamisée et travailler toujours, ajouter le
chocolat et mélanger.

Quand on obtient une pate homogeéne, la diviser en
petits tas, puis les passer dans le lambot (petit entonnoir
cannel€) et pousser avec le pouce et tourner le rouleau
sortant sur lui méme, cela donne des petites roses que l'on
dispose sur une plaque.

Cuire au four une dizaine de minutes.
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Temps de cuisson : 10 mn. par fournée
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Mettre farine tamisée dans un récipient, y ajouter le sel, le

-1 kg f#-f s sucre, la levure et mélz.c:%ﬁ, arroser le tout de smen, sabler entre
- 2 anfs, les mains, puis ajouter le vinaigre, l'eau de fleur d'oranger, les
- 1/2 ¢ a café de levure de  ceufs et méﬁmger encore. Délayer le safran dans le verre d'eau et

bitre, mouiller doucement la pate, en la travaillant avec la paume des

mains jusqu'a ce qu'elle devienne suffisamment molle, et lisse
pour pouvoir l'abaisser aisément au rouleau.

La diviser en petites boules, recouvrir et laisser reposer
uelques minutes. Puis abaisser une boule au rouleau en fine

- 2 ¢ d soupe de vinaigre de
citron,
- 2 ¢ d soupe d'eau de flenr

d'oranger, euille, "2 mm. d'épaisseur environ", couper a 'aide de la roulette .
- 1 pincée de sel, des petits rectangles de 10 cm. de long sur 7 cm. de large.
- 1 ¢ a soupe de sucre, Découper dans le rectangle cing laniéres dont trois découpées.
- 1 petit verre de smen, Prendre un rectangle dans la main %auchc, passer les doigts de
- 1 bonne pincée de safran la main droite, "sauf le pouce" entre les laniéres impaires. Donc

nous aurons une laniére devant, une laniere derricre les doigts

. : ‘ pour faire un croisement. Puis joindre les deux extrémités par

- 50 gr de grains de sésame,  dessous, déposer délicatement les giteaux obtenus sur un

- miel et huile pour friture.  plateau. Refaire la méme opération jusqu'a épuisement de la
pate. \

Ensuite faire frire dans une grandc friture chaude et non
bouillante, a I'aide d'une cuillére, jeter 'huile sur chaque gateau
pour permettre le développement de la pate, "celle-ci cuit en

onflant". Laisser prendre un légére couleur dorée sur les deux
aces, puis retirer les gateaux a l'aide d'une écumoire, les mettre
P.S. : 2 doses de miel pour 1 dans une grande passoire pour les égoutter. Les plonger ensuite
dose de sirop de sucre épais. dans un mélarége miel et sirop de sucre, les retirer et disposer
dans une grande assiette en semant dessus les grains de sésame,

légerement grillées. e

- 1 verre d'ean,
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Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 bonne mesure de poudre Faire un sirop épais avec le sucre et l'eau de fleur
» » et H 7 5 i %
d'amandes bien tassée d'oranger, quand le sitop commence a s'épaissir, ajouter le
- 1. mesure de sucre 1rés rase beutre, puis la poudre d'amande, tourner avec une cuillére

-1/ 2 mesure de beurre,

en bois, jusqu'au moment ou la pite se détache du
- 1/4 de mesure d'ean de flenr » Jusq #

récipient. A ce moment la verser sur un plateau beurré et

d'oranger,
- 100 gr de cerises confit I'étaler sur 2 cm. d'épaisseur, laisser refroidir puis découper
- caissettes en papier. soit en losanges soit en triangles, mettre dans des caissettes

en papiet, piquer au centre de chaque losange la moitié

d'une cetise confit pour décorer,
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Bracelets ave amandes
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- 3 bols de farine,

Temps de cuisson : 20 mn.
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Mettre dans un récipient la farine tamisée, sel, smen et

- 1 bol de smen, levure, bien sabler entre les mains, puis arroser d'eau tout en
- 1/2 sachet de levure travaillant des deux mains, jusqu'a ce qu'on obtienne une pate
chimique, assez m_c)lle et élastique pour l'abaisser aisément au rouleau a
-1 bol d'ean, patsserie.
- 1 pincée de sel, Ensuite ?a diviser en petites boules et laisser reposer
- suere glacé, quelques minutes. Entre temps, préparer la pate d'amandes
- 2 petits bols d'amandes avec tous les éléments donnés.
monlues, ) .
-1 petit bol de sucre Faire des abaisses fines et découper des morceaux de 20 cm.
Eiatallit de long sur 10 cm. o{e large, disposer un peu de farce sur toute
- 1/2 ¢ caff de poudre de la longueur de la pite, rouler et joindre les deux bouts pour
el f(n.‘mer un brace:let. MeEtre les cerceaux 0btea11~1_s surune tole_ et
« B g g e oy cuire au ff)ur_ préchauffé une vingtaine de mn's;l feu doux. Faire
Do un sirop épais avec 500 gr. de sucre, un verre d'eau, un quart de

verre d'eau de fleur d'oranger. Tremper dedans les cerceaux,
laisser égoutter et enrober de sucre glacé, une premicre fois et
recommencer une deuxiéme fois. Les gateaux doivent avoir
une bonne épaisseur de sucre glace et tout leur périmétre lisse.
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Bracelets a la levwre de biére

Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 kg de farine, Mettre la farine tamisée dans un récipient avec le sel,
- 1 petit verre d'huile, l'huile, mélanger ; ajouter le sucre ; le zeste du citron, la
= 1 verre de sucre, levure délayée dans un peu d'eau tiede, puis mouiller de jus
- 1/2 ¢a café de levure de biere,  d'orange ou d'eau tiede et travailler rigoureusement
- 1 geste de citron, pendantunlong moment.

- 50 gr de grains d'anis blancs,

- 1 grand verre de jus d'orange, & Ensuite incorporer les grains d'anis et laisser reposer

Défaut 1 grand verre d'ean, quelques instants.
X it
- Tjanne d'oeu. Prendre une petite quantité de pite, I'enrouler sur elle-

méme dans le sens de la longueur sur une épaisseur d'l cm.
environ, puis former des petits bracelets.

Dorer la surface au jaune d'oeuf, laisser lever durant une
heure. Et cuite au four préchauffé a feu modéré une
vingtaine de minutes.
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Temps de cuisson: 30 mn.

- 6 petits tas de vermicelles
vendues tout prét a l'emplos,

- 250 gr d'amandes moulues,

- 125 gr de sucre semonle,

- 1 ¢ d café de poudre de

cannelle.

Sirop

- un grand verre d'ean,

- 500 gr de sucre,

- 1 petite tasse d café d'ean de
Fleur d'oranger.

_f/}'(yuu-u/r'un

D'abord défaire les petits tas de vermicelle, puis
recouvrir le fond de "tahmira" ou plateau, d'une partie de
vermicelle et mettre dessus le mélange d'amandes, sucre et
cannelle, recouvrir le tout de maniére a avoir une belle
galette, arroser les lisiéres de smen, faire dorer doucement
sur feu, tout en glissant le plateau sur le feu pour permettre
une cuisson uniforme. Tourner la galette en la faisant
glisser sur une assiette, dorer la deuxieme face. Puis
prépater le sirop avec I'eau, le sucre, 2 mi cuisson ajouter
I'eau de fleur d'oranger, arroser de ce mélange la galette,
laisser refroidir. z




Temps de cuisson : 40 mn.
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- 2 bols d'amandes monlues,

- 1 bol de sucre semoule,

- 1 bol de chapelure,

- 14 aufs,

- 2 sachets et demi de levure
chimique,

- 1 sachet de sucre vanillé,

- Le zeste d'un beau citron

Jjaune,

sirop

-1 kg de sucre,

- 1 grand verre d'ean,
- 1 petit verre de fleur d'oranger.

S /1 carleon

Meélanger la chapelure, les amandes et la levure.

A part, battre les ceufs entiers avec le sucre, le verser sur
la composition précédente et continuer de bien mélangerle
tout. Puis ajouter le sucre vanillé et le zeste de citron,
travailler encore un moment pour avoir une pate
homogene. La verser dans un plat beurré allant au four
préchauffé, 5 au thermostat et laisser cuire 40 mn. environ.

Entre temps préparer le sirop avec le sucre, I'eau de fleur
d'oranger. Quand le sirop est assez épais et le baba

suffisamment cuit I'arroser sur toute sa surface.

Laisser refroidir avant consommation.

1
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Harn a la créme de rez

Tenps de cuisson : 10 mmn.
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- 7 meesures de lait non boulls,

- 1 mesure de créme de 11z,

- 1 meesure de sucre

- semionle,

- 1/4 de mesure d'ean de flenr
d'oranger,

-1/2 ¢ a café de cannelle on
chocolat en poudre pour le décor.

Mettre le lait et le sucre dans une casserole, mélanger
avec le fouet 2 main, ajouter la créme de riz et mélanger
toujours. Mettre sur le feu en remuant sans faire bouillir.

Quand la composition commence a s'épaissit arroser
d'eau de fleur d'oranger et laisser épaissir la pate comme
pour un flan.

Verser dans des ramequins a flan, saupoudrer de
cannelle ou de chocolat.

Laisser refroidir 1 h. avant de consommer.




Lemps de cuisson : 10 mn. par fournée

i.%?i"/l «edeerils

- 3 bols de semonle moyenne,
- 1 bol de smen ou beurre,

- 1 pincée de sel,

- 1 bol d'ean.

Farce

- 2 petites tasses d'amandes
mionlies,

- 1 petite tasse de sucre semonle,

-1 ¢ d café de cannelle en poudre,

- 3 ¢ a soupe d'eau de flenr
d'oranger,

- miel,

- buile pour la friture.

« égoutter puis tremper

o «(-'»'/; craleon

Mettre la semoule tamisée dans "la sahfa", ajouter smen
et sabler entre les mains. Mouiller d'eau et travailler juste
pour obtenir une pate homogene et lisse ; laisser reposet
quelques instants. Préparer la farce avec les amandes, le
sucre, la cannelle, I'eau de fleur d'oranger, bien mélanger.
Puis reprendre la pate de semoule, la partager en petits tas,
que 'on moule en petits rouleaux, puis les fendre au milieu,
ensuite introduire dans la fente des petits bitonnets de pite
d'amande, souder I'ouverture du rouleau avec pression du
pouce etl'index, le rouler de nouveau pour le lisser sur tout
son périmetre.

Ensuite le découper en losange et faire frire dans une

grande friture. De
préférence dans une
friteuse. Dorer les deux
faces et retirer a l'aide
d'une écumoire, laisser

dans du miel.
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Josanges d amandes
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Temps de cuisson : 10 mn.

- 1 kg d'amandes moulues,
- 6 oenfs,

- le zeste de 2 beanx citrons
Jaunnes,

- 2 ¢ a soupe d'amidon.

Sirop

- 500 gr de sucre en morcean,

- 1 verre d'ean,

- 1/4 de verre d'ean de flenr
d'oranger,

- sucre glace.

_‘}_/}*("/; areleort

Mettre la poudre d'amande dans "la sahfa» raper dessus
le zeste des citrons, ajouter les oeufs entiers et travailler pour
bien mélanger, puis saupoudrer une planche d'amidon et
rouler dessus des petits tas de pate d'amandes en faire des
rouleaux d'une épaisseur de 3 cm. puis les découper en
losanges. Les disposer sur une plaque, amidonner et mettre
au four, préchauffé une dizaine de minute, puis sortir du
four et laisser refroidir.

Entre temps, faire le sirop épais avec le sucre, I'eau, et
l'eau de fleur d'oranger, laisser refroidit un peu, puis
tremper dedans les losanges, les retirer et mettre a égoutter
dans une passoire les saupoudrer de sucre glacé, bien les
enrouler une prermcre fois puls,

jusqu'a ce que les losanges
soient bien enrobés de sucre gy
glacé, pour bien faire 9
adhérer ‘le sucre auxy
losanges, appuyer dessus &
légérement la paume de la’ :
main, ils doivent étre lisses T
sur tout leur périmétre. ;

763\
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g-ﬂcat‘;y/e& d amandes

Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 mesure de sucre

- semonle,

- 1/2 ¢ a café de cannelle,
- 6 oeufs.

- 3 mesures d'amandes moulues,

Glagage

- 3 blancs d'oeufs,

- 1 verre d'ean de flenr
d'oranger,

- le jus d'1 citron,

- 1 ¢ a soupe d'huile de table,

- 500 gr de sucre glace.

.(/}'(:/Hrf'uh'nﬂ

Mettre les amandes moulues dans "sahfa", ajouter le
sucre, la cannelle, mélanger. Ensuite ajouter les ceufs un a un,
amalgamer le tout : la pate doit étre assez molle, saupoudrer
la surface de la table ou une planche de maizena ou de fleur
de mais. Diviser la pate d'amande en tas, faire des rouleaux
d'une épaisseur de 4 cm., les rouler sur la maizena, puis
découper en forme de triangles.

Disposer les triangles sur une plaque amidonnée, cuire a
four moyen, juste le temps que les triangles aient une légere
couleur dorée au dessous. Les retirer et laisser refroidir.

D'autre part, préparer le glagage :

Mettre les blancs d'ceufs dans un récipient creux, bien les
battre en neige, ajouter le jus de citron, travailler quelques
instants. Ajouter ensuite le sucre jusqu'a obtention de la
consistance désirée, arroser d'huile.
Puis glacer la surface des |
gateaux en procédant de la g
maniére suivante /s

jeter le gateau dans la
pate, le retirer aussitot en
ayant soin de garder l'autre
face bien propre. Faire de
méme pour tous les gateaux.
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Temps de cuisson : 40 mn.

L% }'(;/) crrarleor

- 2 douzaines de fouilles de Deétacher les feuilles de dyoul et les disposer en les
dyou, chevauchant les unes a c6té des autres, de facon a avoir une
- 2 grands bols d'amandes longueur suffisante.
monlnes,

Préparer la farce avec les amandes, le sucre, la cannelle,
L, 2

i 2‘ j:i j{i e le tout mouillé d'eau de fleur d'oranger, faire un mélange
- 1/ 2 tasse d'ean de fleur RS

d’oranger, Disposer les amandes sur la partie vers soi, en forme
- 112 ¢ a café de cannelle, d'un long cigare, recouvrir la farce d'une partie de feuilles,
- Smien, puis enrouler le tout en serrant pout bien enfermer la
- . farce. A la fin plier les bordutes de la pate vers l'intérieur,

puis enrouler en forme de serpenfin en serrant
légerement, le glisser sur tahmira ou une poelc a fond épais
parsemer de noisettes de smen .
le pourtour. Faire cuire une
vingtaine de minutes a
feu doux. Tourner pour
dorer l'autre face en
ajoutant du smen si'§
nécessaire.




- 3 bols bien pleins d'amandes
bien monlues,

- 1 mesure rase de sucre
semoule,

- 2 sachets de sucre vanille,

- 1 douzaine de blancs d'enfs,

- 1 sachet de levure chimique,

- des amandes concassées.

_C[?r'(j(,l arceleorn

Mettre les amandes, le sucre semoule, le sucre vanillé, la
levure, ajouter les blancs d'oeufs, amalgamer le tout. La
pate obtenue doit étre assez molle et facilement maniable.
Faire des boules de la taille d'un grand ceuf, les enrober
d'amandes concassées, piquer au milieu de chaque boule
une amande. Les disposer sur une plaque amidonnée et
mettre au four préchauffé une dizaine de mn juste le temps
que le dessus des boules prenne une couleur légerement
rose. Retirer du four, oter 'exés d'amidon si nécessaire et
disposer les gateaux dans des caisscttes en papier.

P.S. : On peut remplacer
l'amande piguée au milien de
chaque gateau par des cerises
confites
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Temps de cuisson : 15 mn. par fournée

- 1 donzaine de feuilles de
dyonls,
- 2 bols d'amandes monlnes,

- 1 bol de sucre semonle,

- 1/ 2 tasse d'eau de flenr
d'oranger,

- 1/ 2 cuillerée a café de cannelle,

- buile pour friture,

- miel.

_(/}'tyuu'u/r'nn

Défaire les feuilles de dyoul et couper aux ciseaux toutle
pourtour des feuilles, puis les découper en deux, laisser en

attente.

Préparer la aagda avec les amandes, le sucre, la cannelle,
mouiller le tout d'eau de fleur d'oranger.

Ensuite prendre la moitié d'une feuille, déposer sur la
partie vers soi, une cuillerée a soupe de farce, rouler en
cigare en faisant attention de ne pas lalsecr dépasse les

amandes sur les cotés.

Faire laméme opération pout Cha"quc gﬁ-r;eau.

Mettre dans une grande friture chaude, laisser dorer a
peine les deux faces, retirer d'huile etlalsser égoutter. Puis

tremper dans le miel, les
disposer dans des

caissettes en papier,__\-‘
parsemer le dessus de
chaque cigare d'amandes /¥

hachées grossie¢rement.
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O mrat’
Gorgees de gazelle sans glacage

Temps de cuisson : 20 mn.

ﬁ"zyk'( ‘diernits Syparation
- 1 kg de farine, Mettre la farine tamisée dans une "sahfa" avec le beurte,
- 2 aufs, incorporer le smen en sablant entre les mains. Ajouter le
- Le geste d' 1 citron, zeste d'un citron, les ceufs, I'eau de fleur d'oranger, le sucre
-2 ¢ a soupe d'ean de flenr et mélanger pour avoir une pite homogene. Arroser
4 aranger, doucement d'eau en travaillant avec les deux mains.
£ ;P VAL 0L T Lorsque la pate atteint la consistance voulue, la diviser en
- 1 petit bol de smen ou benrre, . g .
- 1 petit bol d'ean, petites boPles et laisser reposer quelques instants. Entre-
- 1/2 sachet de levure temps préparer la farce, avec les amandes, le sucre, la
chimique, cannelle, arroser le tout d'eau de fleur d'oranger. Faire des
- 1 jaune d'euf, abaisses de pate fine. Ensuite découper les triangles de 17
- 1 poignée d'amandes cm. de base sur 12 cm. de c6té environ. Mettre une cuillerée
concassées, a soupe de farce sur la base du triangle et rouler en serrant
- 1 pincean. légérement au début pour bien enfermer les amandes, plier
le gateau en forme de fer a cheval, en ayant soin de laisser la
Farce pointe vers I'extétieur.
Dorer toute la surface avec le jaune d'oeuf et parsemer
- 2 petites mesures d'amandes enileob | "y tpan due
monlues, concassées. Cuire au four a
- 1 mesure de sucre semonle, feu réduit une quinzaine de
‘ " a2 i d café de cannelle, minutes, juste le temps que
" A cd soupe decids s les gateaux soient
« = doranger. léoe & = -
R égerement dorés.
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Hlan a(‘v/?eaﬂ- de mais
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Temps de cuisson : 10 mn.

- 7 mesures d'ean,

- 1 mesure de fleur de mais,

- 1 mesure de sucre semonle,

- 1/4 de mesure d'ean de flenr
d'oranger,

- 1/2 ¢ a café de cannelle.

‘:u'-:\\ | L4 }‘(:/J aralcon

Mettre dans une casserole I'eau et le sucre, mélanger au
fouet a2 main, ajouter la fleur de mais, mélanger et mettre la
casserole sur le feu. Remuer sans arrét pour éviter que la
créme ne tourne, éviter également'ébullition.

Lorsque la créeme est assez épaisse, ajouter I'eau de fleur
d'oranger et tourner jusqu'a obtention d'une pite
ressemblantala pate a flan.

Puis verser dans les ramequins 2 flan, saupoudrer de
cannelle et mettre au réfrigérateur 1 h. Avant
consommation. B AR




Petits /:aaw/ aw chocolat

Temps de cuisson : 30 mn.

;. %{y’(‘;"lf}'""{"' A _(,/.'}'(:/)(”.(,/,},”
- 500 gr de farine, Amener le lait a ébullition et prélever une cuillerée a
- 1 verre de lait, soupe, laisser tiédir pour y délayer la levure. Fondre le beurre
- 180 gr de beurre, dans le restant de lait, disposer la farine tamisée en fontaine
- 20 gr de levure de bicre, dans un plat, mettre au milieu le sel, le sucre et les trois oeufs.
- 25 gr de sucre,

Travailler du bout des doigts en ajoutant peu a peu le beurre
fondu, joignez la levure délayée tout en pétrissant
vigoureusement et en étirant la péte, jusqu'a ce qu'elle se
détache du plat, la rouler en boule et laisser lever 2 h,
puis la faconner en petits pains en ayant soin d'introduire
une barre de chocolat dedans, faire des bcaux petits pains,

- 1 pincée de sel,
- 3 oenfs,
- 1 oeuf pour dorer.

les poser sur une tole
beurrée et laisser lever
encore 1 h. Dorer au
jaune d'oeuf et cuire
25 mn. a four moyen.
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Biscuct de savode

Temps de cuisson : 40 mn.
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.(-/I(H/I‘{’I(/!.( el s

- 6 ou 7 oeufs selon leur
taille

- 250 grs de farine

- 1 petit verre d'huile

- 1 petit verre de lait

- 2 sachets et 1/2 de levure
chimique

- 1 sachet de sucre vanillé

- 150 grs de sucre semoule.

Travailler les oeufs et le sucre semoule avec un fouet a
main, ajouter le sucre wvanillé, tout en fouettant
énergiquement, ajouter l'huile et le lait, la levure. Bien
mélanger le tout. Puis verser dans un moule préalablement
beurré. Cuire au four préchauffé, 40 mn. environ a feu
modéré.
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Le livre de la

_

ans son premier ouvrage intitulé -« Le livre de la

Gastronomie Algérienne”, Madame Zahida Lahoubi

Mekouar, a voulu faire découvrir la richesse et la variété de
cette cuisine encore méconnue a la cuisine internationale.

Ce livre est destiné a toutes les jeunes femmes soucieuses de garnir
leur table aussi bien au quotidien que pour les jours de fétes de recettes et
de plats originaux.

Dans un langage simple, Madame Zahida L.ahoubi Mekouar propose
a travers ses 142 recettes de la cuisine
algérienne, des plats simples et idées
astucieuses a toutes les jeunes maitresses de
maison sans oublier les passionnés des
grands classiques culinaires.
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