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Pain aux Herbes

Pain Ficelle

Pain de Seigle

Pain en Boules aux raisins secs

Escargots aux raisins secs

Pain aux Amandes ctfilées

Pain aux grains de fenouil et & 1" anis

Pain Tressé

Pain aux Fruits secs

Pain Couronne

Pain aux Olives

Pain Arabe

Khobz Tabouna

Khobz E Dar i la semoule

Khobz E Dar i la farine

Khobz El Matlou

Pain de Campagne

Khobz Eftir

Bitta (raghif syrien)

Khobz Mlaoui

Bradj

M'takba

M'chawcha

Pain Brioché

La Mona

Pain a Cake

Khohizettes

Pain & Sandwich

Petit Pain traditonnel au sésame

Pain & Hamburger
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bm, ) Pain aux Herbes
INGREDIENTS PREPARATION

* 500 g de farime (SIM) |- Dans une termine, mettre la farine, le sel. "améliorant et
* 1 ¢ & soupe de levure de| |¢ heurre fondu.

& mu:n:ﬁ:rﬁ oot .' Diluer la levure dans un Peu de lait tiede suerd,

* 1/2 ¢ & soupe de sel - Incorporer la levure, I'origan et les fines herbes & la

* 6l g de beurre fondu préparation & base de farine et pétrir en ajoutant du lait

* 172 litre de lait tiede jusqu'd obtention d"une pite lisse et souple. Laisser lever

* 1 ¢ it soupe de sucre
cristallisé
* 1 ¢ & soupe d’origan

pendant 30 mn environ.
\- Former des boules de la grosseur d'une mandarine et

{Zaalar) dans un moule rond beurré ; disposer réguli¢rement 2
“ 1 ¢ it soupe de fines couches de boules en donnant la forme d’une marguerite.

herbes * Al'aide d'un pinceau ; badigeonner la boule centrale
Pour la décoration avee le jaune d'ceuf et la parsemer d'origan et de fines
* 20 g d'origan herbes. Laisser lever pendant 15 mn environ.
+ 20 g de fines herbes ; 2 - e . iy s
1 jaune d"ceuf t Faire cuire an four & 1807 jusqu’i ce que le pain soit

bien doré.
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INGREDIENTS

* 150 g de farine (SIM)

= 200 g de beurre fondu

* 1/2 ¢ & café de sel

* 142 ¢ & soupe de levure
de boulanger

« 1/4 ¢ i café d"ameéliorant

144 de litre d'ean tiede

* 1 ¢ & soupe de sucre
cristallisé

Pour Ia décoration :

« 1 jaune d'ceuf

* 50 g de grains d"anis
noir { sanoudj)

* 50 g de grains de
sésame (djeldjelan)
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P ain Ficelle

PREPARATION

Dans une terrine metire la farine, le sel, le beurre
fondu et I'améliorant et bien pétrir le tout.
- Diluer la levure dans un peu d'eau tidde sucrde.

- Ajouter le mélange obtenu i la farine et mouiller peut
a petit avee de 'eau titde, jusqu'h obtenir une pite
souple et homogéne.

- Laisser lever pendant 30 mn.

5 Former des petites boules de la grosseur d'un ceuf.

+ Rouler chague boule pour obtenir des boudins de 40
cm de long et de 2 cm de diameétre. Les mettre sur une
wle bearrée et & I"aide d'un pinceau les badigeonner de
jaune d'weuf, puis saupoudrer de grains d'anis noir
(sanoudj) ou de grains de sésame (djeldjelan) selon le
2o,

" Laisser lever pendant 15 3 20 mn.

* Faire cuire au four & 1807 jusqu'i ce que les ficelles
soicnt bien dorées.
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INGREDIENTS

* 50g de farine (SIM)

* 200 g de farine de
seigle

* 4 ¢ 4 soupe d'huile

* 1 ¢ & soupe de levure
de boulanger

* 142 ¢ A café de sel

* 1/4 ¢ h café d"améliorant

* 2 ¢ & soupe de sucre
cristallisé

* 1/2 litre d'eau tidde

asdamdM dritiS praldal
il s g phad) sl 8 Aispall g pealdl B ys ace abi] - () 3252 50 #
,)S.H.bl_g;,jl.uhLdlm,J._-E;_,ii,.._-.&Jh_,.gjh-: l"m&z{m'

?lu:hhaulhukﬁ!jhﬂlu]jh*ﬂ1?@ubt-}'
G g ssSla IS4 Laalus] ael faaad ) Anmall and 4
Ly 5hes IS e (50000 g Suaplls Upata o e Leguain -5 | L5 a e ama /4

(335 30 5101 a5 Lags3l 3 puactll

s o T 180 e B s e 258 8 pladd Lagads s -0

Pain de Seigle
PREPARATION

|- Dans une terrine mettre la farine de seigle. la farine
SIM, I"huile. Ie sel et I"améliorant.
2- Diluer la levure dans un peu d’ean tidde sucrée.
3 Ajouter la levure & la farine, et bien pétrir en ajoutant
de I'eau petit & petit pour obtenir une piite molle.
i- Partager la péite en 2 morceaux. Former 2 pains ronds
et longs.
- Les mettre sur une tile beurrée et les saupoudrer de
farine de seigle. Laisser lever pendant 30mn.
f,- Faire cuire au four i 1807 jusqu'i oblention d'une cou-

leur marron,
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INGREDIENTS
= 400 g de farine (SIM)
* | ¢ i soupe de levure
de boulanger
112 ¢ & café d"améliorant
* 1/2 ¢ & café de sel
*3 ¢ 4 soupe de sucre
cristallisé
* 60 g de beurre fondu
* 142 litre de lait tidgde
* 3 weufs
Poar la décorathon :
* 100 g de raisins secs
* 30} g de beurre fondu

Pm‘n en Boule aux raisins secs

PREPARATION

| - Dans une terrine mettre la farine, |'améliorant, le sel

et le sucre.

'~ Diluer la levure dans un pen d'eau tigde,

- Ajouter la levure a la farine, puis le beurre fondu et

les ceufs. Pétrir avec le lait téde pour obtenir une pite

souple et homogene, puis laisser lever pendant 30 mn.
¢+ Mélanger les ingrédients de décoration (beurre fondu

et raisins secs )

5- Avec la pite oblenue, former des pelites boules de Ia

grosseur d'un ceuf et les remper dans le mélange.

ti- Remplir un moule (mouskourchou) graissé. avec 2

couches de boules et laisser lever pendant 20 mn.

/- Faire cuire au four & 180° jusqu’a obtention d'une

couleur dorée,
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Dans une lerrine mettre |a farine, I'améliorant, la poudre de lat. ke

£im -\ [
= E scargols aux raisins secs
INGREDIENTS PREPARATION
+ 300 g de farine (SIM)
+ 1 ¢ A soupe de levure de sucre, Je sel el le beurre fondu,
boulanger Diluer la levure dins un peu d'eau tidde

+ 12 ¢ & café de sel

144 ¢ i café d’améliorant

2 el

+ 172 litre d’eau tigde

4 ¢ dsoupe de poudre de
lat

4 ¢ & soupe de sucre
cnstallisé

= 50 g de beurre fondu

La farce |

< 10 g de ruisins secs

« 50 g de noix moulues

© 100 g de beurre ramolli

« 50 g de sucre glace

La décorntion :

+ 1 jaune d"oeof

« 20 g de sucre glace

* 4 ¢ it soupe d'ean

- Ajouter la levure & lo préparation b hase de farine. Ajouler ensuite
les eufy buttus, bien pétrir avec de |'eau tide jusqu'a obtenir une plie
lisse et homogéne. Laisser lever pendant 30 mn.

Sur un plan de travail enfaring, éaler Ia plte pour oblenir un feg-
tangle de 40 cm de long, de 25 cm de large et de 2 mm d' épaisseur.

A I'side d'un coutean, tainer la surface avec le méange composd de
beurre ramolli et de sucre glace, supoudrer les ruising secs f les noix
mioulucs.

v Rouler la pite sur elle-méme dans le sens de la longueur et former
un cigare, Couper des tranches d'environ 2 cm de Jurge avec un cou-
teau bien niguisé,

& Sur une wile beurréde disposer les mranches cObe i odte, en rond © les
coutures vers Iintérigur

- A ulde &'un pinceau, badigeonner lu surface aved le jaune d'eot
et lnisser lever pendant 20 mn.
£ Faire cuire au four & 180° pour gu'elles solent bien dondes 1 b point.

O Préparer le glacage ¢ faire chaufler e luit et le sicre dans une casse-
role jusqu’ i ce que ke saore sl dissous o gue le mélange comimence &
howillie.

A I"aide d'une cuillér: en bois, décorer le pain avec le glagage,
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Dy Pain aux Amandes effilées
INGREDIENTS PREPARATION

* 400 g de farine (SIM) Dians une ternne, mettre la farine, le sel, le sucre et
* 1 ¢ & soupe de levure | Taméliorant.

de boulanger - Diluer la levure dans un peu d'eau tiede.
« |2 chcafé d'améliorant | ' Ajouter la levure & la farine et pétrir en ajoutant de
* 1/2 ¢ & café de sel I'eau tiede progressivement, jusqu'd obtenir une pite
* 3 ¢ & soupe de sucre | souple et lisse. Laisser lever pendant 25 mn.
cristallisé 4~ Sur un plan de travail enfariné, éaler la pite 3 2 mm

* 1/2 litre d'eau tiede d'épaisseur. puis saupoudrer dessus les raisins secs et les

amandes ou noix moulues.

S Raising sech + Enrouler la pate sur elle-méme de fagon 3 obtenir un

« Amandes ou noix cigare, ensuite faire rejoindre les deux extrémitds an
moulues milieu pour former un grand B majuscule.

o Al'nide d'un pincean badigeonner le pain avec I'ceuf,

parsemer d'amandes effilées et laisser lever pendant 20 mn

La farce ;

Pour ln décoration ;

: ;{;[]‘ug Jq | Jml;s.sirc cuire le pain au four & 2007 jusqu’a ce qu'il soil
cfilices i Dés sortie du four, les saupoudrer de sucre glace.
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> Pain aux Grains de fenouil et a anis

INGREDIENTS

* 200 g de farine (SIM)

« 2 ¢ i soupe de sucre
cristallisé

* 1 ¢ & soupe de levure de
boulanger

* 1/2 ¢ & café d'améliorant

1 ¢ & soupe d'anis

* 1 ¢ & soupe de grains de
fenouil

* 4 ¢ a soupe d’huile

* 172 lire d’eau rikde

« 1 sachel de safran

Pour In déeoration :
* | euf
* 20 g de grains de fenouil

PREPARATION

|-Dans une terrine mettre la farine, le sucre, le safran,
I'améliorant, les grains de fenouil, I'anis, le sel et Ihuile.
! Diluer la levure dans un peu d’ean tidgde.

- Ajouter la levure & la farine et bien péirir en ajoutant de
I"eau, jusqu'a obtenir une pite souple. Laisser lever pen-
dant 25 mn.

\ Délacher un morceau de pite de la grosseur d’un ceuf et
le laisser & part.

5- Avec le reste de la pite, former une grosse boule et la
disposer dans un moule rond beurré.

t+- Faire un boudin avec la petite boule et former un neeud,
puis le placer sur le dessus de la péte.

7- A I'aide d"un pinceau. badigeonner le dessus avec |'ceuf.
4 Décorer toute la surface avec les grains de fenouil, saul
le nceud. Laisser lever pendant 20mn,

- Faire cuire au four & 2007 jusqu'a obtention d'une cou-
leur dorée.
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INGREDIENTS

+ 200 g de farine (SIM)

* 142 ¢ & soupe de levure
de boulanger

* 144 ¢ acafé d"améliorant

* 1/2 ¢ & café de sel

* 2 ceufs

« 172 litre d'eau tiede

* 1 ¢ & café de sucre
cristallisé

* 4 ¢ A soupe d"huile

Pour la décoration

« 1 ceof

100 g de grains de sésame

P ain Tressé

PREPARATION

|- Dans une temine, mettre la farine, le sel, 'améliorant et

I"huile,

2 Diluer la levure dans un peu d'eau tiede sucrée.

L Ajouter Ia levure i la farine, puis les ceufs et bien pétrir

en ajoutant de I'eau tigde jusqu'a obtention d'une pite

souple et homogéne, laisser lever pendant 30 mn.

4-Partager la pite en 3 morceaux d'égale grosseur. Former
des boudins de 30 cm de long et de 3 cm de grosseur.

- Placer ces boudins cdte i clte et former une tresse,

- Mettre la tresse sur une tle beurrée puis, a 'aide d'un

pinceau, badigeonner le dessus avec I'ceuf et parsemer de

grains de sésame, laisser lever pendant 20 mn.,

7- Faire cuire au four & 180° jusqu’a obtention d’une cou-

leur dorée.
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INGREDIENTS

« 500 g de farine (SIM)

« 12 tasse de raisins secs

= 12 tasse d'abricots secs

< 100 g de lruits confits

* 5 g de cerises confites

« 2 ¢. A soupe d'eav de rose

« 2 c. b café de zesie de
citron

= 2 ¢, b soupe de levure de
boulanger

« 60 g de beurre fondu

= 1/4 ¢. b café d’améliorant

o 142 litre de luil tiede

» 142 ¢. A café de sel

* 1 aeuf

“ 144 tsse 4 amandes effilées

PMour la décaration :
+ 20 g de beurre fondu
* Sucre glace

_,_..n..:n.:-._n_:' ;L_.J.L'L

-l it -.I..'luﬂ_‘,.ium‘,.'li_,“ﬂ! ?fj:'l -

Pﬂiu aux Fruits secs

FREPARATION

Duns une terrine mettre la facine, le sel, I'améliorant, le
zeste de citron et le beurre fondu.

Diluer la levure dans un peu de luit Hide.

- Ajouter la levure & la farine et pétrir avec de 'eau de rose el
de lait tigde jusqu’a obtenir une plte lisse, Laisser lever pen-
dant 20 mn.

Sur un plan de travail enfariné el A I"aide d’un rouleau i
pltisserie, aplatir la pite et former un carré de 25 cm de cOIé,
Eparpiller les fruits et les amandes efMilées sur le dessus.

Replier la pite sur les fruits et former une boule.

A 'sade dun rouleay & pitisserie, appuver au milieu de la
piite duns le sens de la longueur de fagon i oblenir un ovale.

Sur une tdle beurrde, metire la pdee et i 1"aide d™on pinceau
hadigeonner le dessus avee du beurre fondu, Laisser lever pen-
dunt 20 mn.
¥ Faire cuire au four & 160" jusqu'd obtenir une conleur mar
ron clair,

- Déés sortie du four, saupoudrer d'une couche épaisse de sucre
glace.
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INGREDIENTS

© 300 g de farine (SIM)

| ¢, & soupe de levure de
boulanger

* 112 c. i cafi de sel

« LM ¢, & café d"amdliorant

* 50 g de bearre fondu

« 2 enfs

* § ¢ b soupe de sucre
cristallisé

+ 172 litre de lan uede

* 1 ¢ & soupe dz vunille.

La Terte -

= 1) g de rmsins secs

« 100 g de cerises confites

civipdes en 2
100 ¢ de beurre rumolli

Glagage

* Jaune d’ocuf

« 25 g de fondant ou

+ 200 g de sucre glace

« 8§ C, i soupe d'eau

o1 e, i soupe d'em de roke
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P ain Couronne
PREPARATION

|- Dans une terrine, mettre la farine, la vanille, 'améliorant. le sucre
eristallisé et le beurre fondu,

Drluer la levure dans on peu de lait titde ef de sucre.

I Apser b levure & la fanne, puis les oeufs hanu, Pénr en spoutant du lait
tidche st i oblention d'une pile Bsse. Laisser kever pendant 25 mn

& Sur un plan de wavail enfanné, et a aide d"un rouleau & plrissene
éaler la plte de fagon & oblenr un rectangle de 45¢m de long, 25¢m
de large el 2em d'épaisseur

i~ Bicn éuler la pite avec ke beurre ramaolli,
riising secs et les censes conliles.

- Rouler la pite ser ¢lle-méme et former un bracelel

Metre be bracelet sur une thle beurrée, et i aide d'un pinceay,
badigennner le dessus avee le jaune d'oeul,

A 'adde d'un couteay giguisd, inciser b2 bord exténeur 1oos les dom
sur une longuewr de | om. Laisser lever pendaat 20mn puis mettre &
cuire au four moyen & 1807 psgu'a oblention & une couleur dorde.

e sortie du four, dévoren la couronne aved du fondant, ou aved di
glagage composé de sucre glace, eau el can de fleur &' oranger, le ol
cuit it feu doux jusqu's ébullition pour oblenir un aspect fandant

puis dhsposer desss les
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INGREDIENTS

* 450 g de farine (STM)

* 2 ceuls

« 2 yaourts naiure

* 1 C. a café de sel fin

= 2 sachets de levure
chimigue

* 50 g d'olives dénoyautées

* | oignon émineé

=1 C. & café de prains
d'anis vert

* /2 C. 3 caféd de grains
d’anis noirs

* |1 jaune d'cenf pour garnir

Pnin aux olives

PREPARATION

|- Chauffer un pen d'hoile dans une poéle i [are revenir l'oignon jus-

qu'a ce qu' 1l soil translucide.

- Couper les plives dénoyuulées en petils morceaus, puis les laire

bouillir au moins 3 trois fos, pour les dessaler,

i- Mettre lo farine. les ceuls. les yaourts, le sel et les ardmes (grains

J'ams noirs et verts) dans un grand bol et péirir avec sain afin d'obenir

une piite homogéne et souple,

4- Ajouter les olives & les oignons, puis huiler un plat rond de 35 em

de diamérre et étaler la pite en la badigeannant avec le jaune d'eeud.

5-Tracer des losanges & 'nide d'un couteau.

6 Chautfer ke four 4 1BD * pendant 10 mn, enfoumner le pain et lnisser

cuire pendant 20 mn environ, jusgu’a ablention d e couleur marmon,

Oyl s

it S

iy A el e 3MEa 8 dumea s hadl el

Bac Hluall clall 2 dule @3 3 puius padad | 5yl alal -
pdall e g3l (B0 e 3) i e

mlall s anadall i bl o il Ak,d e cley 8 -
liaad e laga 8 lala (G0 dua 5z aildl) gl
Ayl pdiileia dlime e
apkad g 05 Jpa iy ool @8 eadl g sl hual -
shiea el pdas il g Jgall 3 Bl o] s 35
gl
il Ul g 3 il Al e ibians KL -5

sl @ 3525 10 30 180 55 &y fpall i -0
-l gl anaS3 ol A3 200 sad gy il i3l

Hialael

(joaee) isys 450 ¢
a2

e apili 2 ¢

Bdb) e 5 pies Waala |
EE I P A
31y gess g $90 ©
Rt iy | *

s das 5pumis d3ale | ¢
z 3k 3 psin A3l 1/2

pan il Ay jlina 1 ¢




e ——————

e e L U

S

—
=
e

=

e

—

—rrrerrrr———

i=

g ¥

e

‘._.....'_m‘;__‘l..

e f N

>

R e

e e

—



‘_”\) P ain Arabe

INGREDIENTS PREFARATION

|- Dans une terrine, metire la semanle, [a farine of le sel. Faire une fon-

* 300 gr de semoule fine

raine an milieu et verser la levure dilude dans de |'cau téde.

(SIM)

1= Périr le tout en ajoulint petit @ petit de 'eau lidde.
» 200 gr de farine (SIM)

- Ajouter les grains d'anis verts el noirs, Malaxer énergiquement, afin
* 1 C. 4 soupe de levore

d'obtenir une pte homogéne ¢t souple. Laisser reposer dans un endroit
de boulanger

rempére,

= 1 C. & caté de sel

4 o a = 1 5 - o} H
» 174 C. & café de grains i- Reprendre la pite et In pétrir & nouveau, puis la partager en 2 petites

boules. Les aplaric un peu, puis trouer la surface 4 P'aide d'une allumet-

d'anis verts
« 14C.2 café de grains te. Laisser lever une deuxiéme fois, puis enfourner jusgu’a oblenir une
o anis noirs couleur brigue,
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INGREDIENTS
« 600 g de semoule

fine (SIM)
« 400 g de farine (SIM)
-1 C. A soupe de levure
de boulanger
< 1 C. i café de sel

- Bau tidde

peiaimn | dosi K

A A el g G g Lyl ads (aley) Aiin 2
Sl g Sl oLl o a0 1kl 3 paial! T @ dayll
el i Al e g ks Ui SA101 aladl a2

o (e b ke ain L3 9 Rl Ty Al lad

(2 oo Ll 9 Silg)S L35S 9 il 3 pn Rissmall i
oo 20 ) 18 Lajplad 5 0 2 LSas

Rl B paies 48530 5 Al daing Sl ez
Apllall 3 dglal 3 addandl e Sl S Iy das]
.gﬂl@ﬂﬂ_},ﬂlwuﬂl g ffey s Aaa s

Khobz Tabouna
PREPARATION

Dans une terrine, mettre la farine, la semoule et le sel.
Faire une fontaine au miliew, puis verser la levure de bou-
langer diluée dans de l'eau tidde sucrée.

Ajouter de I'ean tidde patit & pelit et pétrir la pate afin
d'obtenir une pite homogéne el souple.

+ Couvrir ensuite la piite avec une serviette ot laisser lever
pendant 2 heures, dans un endroit tempéré.

Reprendre ensuite la pite, la pétrir de nouvean et former
des petites boules de pite que vous abaisserez 3 une épais-
seur de 2 ¢em et A un diamétre de 18 4 20 em.

“ - Couvrir et laisser encore reposer pendant | heure.
* Badigeonner ensuite des deux cotés avec du lait et faire
cuire sur une Tabouna.

Remarque : ce genre de pain peut aussi étre cuit au four.
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i ) Knobz Epar i la semoule
INGREDIENTS PREPARATION
« 3 bols de semoule (SIM) Mettre la semoule el la farine dans une terrine. Ajouter
* 1 bol de farine (SIM)
* 142 bol de beurre ou

de smen fondu

les grains d'anis, le beurre fondu, le sel, les oeufs et la

levure diluée dans de ["eau tigde. Pétrir le tout jusqu'i

+ 3 eufs obtention d'une pite homogeéne et souple.
* 30 g de levure de 2 Partager la pite en 2 boules. puis les abaisser 3 une
boulanger

épaisseur de 2 cm
<1 C, a café de grains

&uiiis Disposer la pite sur un plat beurré. Dorer la surfa-
-« Sel ce avec du jaune d'eeuf et lusser lever

- 1 b
I jaune dioeuf Enfourner a tour chaud jusgu’ @ cuisson compléte,
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INGREDIENTS

= 500 g de farine (SIM)

* 1C. asoupe 12 de levare
de boulanger

* 142 C. a café de sl

* 1 verre & thé d'huile

* 1 pincée d'améliorant

* Un peu de Sanoudj

« 2 ceufs moins un jaune
d'eeuf pour la dorure

« 1 C. a café de sucre
cristallisé

* 1 grand verre de mélange
( Lait + Eau tide )

Khﬂbz Edar a la farine

PREPARATION
Dans une terrine. mélanger la farine, la levure dilude dans de

I"eau tidde, le sel.le Sanoudj, 'améliorant, le sucre. I'huile et les

ceufs,

'« Pétrir le tout avec le mélange lait + cau niéde jusqu'a oblen-

tion d'une pite molle,

'~ Former une boule et laisser reposer pendant 10 mn.

- Beurrer un plat, puis aplatir la boule & 2 em d'épaisseur.

%~ A l'aide d'on couteau, tracer ensuile des losanges, badigeon-

ner avec le jaune d'ceuf et parsemer de Sanoudj.

t Laisser lever et enfourner i four chaod jusqu’a obtention

d"une couleur marmon.
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Sim, ) K hobz el Matlou

INGREDIENTS PREPARATION

* | kg de semouline (SIM) Dans une terrine, mettre la semoule, la levure diluée
dans de I'eau uéde et le sel, puis pétrir en ajoutant de 'eau
« 30 g de levure de
. jusqu'd obtention d'une pite trés molle.
'~ Ajouter I'huile, puis pétrir encore,
boulanger o™ i
Partager la pdte obtenue en 3 boules égales.
* Sel I Placer chacune de ces boules dans un linge propre sau-
poudré de semoule et l'aplatir déhicatement avec la paume
* 4 C, b soupe d'huile
de la main sur une épaisseur de 2 cm environ,
« Eau tidde ¢ Couvrir avec un autre linge propre et laisser lever.

&- Failes ensuite cuire dans un Tajine des deux cilés.
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INGREDHENTS
* 250 g de semouline (STM)

+ 100 g de fanine (SIM)

* | C. a soupe de levure

de boulanger

= 1 C. a café de sel

* Eau tiede
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P ain de Campagne
PREFARATION

Dans une terrine, mettre la semouline, la farine,
la levure diluée dans de I'eau tidde et le sel.

Bien pétrir en ajoutant de I'eau afin d'obtenir une
pite légére et trés molle.

Former ensuite des petites boules, saupoudrer de
semoule puis les aplatir sur un chiffon propre.

Couvrir avec un chiffon propre, laisser lever
puis faire cuire sur un Tajine chaud jusqu’a obten-

tion d’une couleur marron sur les deux faces.
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INGREDIENTS
* 500 g de semouline (SIM)

© 100 g de farine (SIM)

* 172 C. b soupe de sel fin

* 172 C. i café de levure
de boulanger

* 1 verre ( huile végéale
+ huile d'olive)

= 112 litre (eau + lait)
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K hobz Eftir
PREFARATION

Dans une terrine, mélanger la semouline, la farine,
le sel, la levure diluée dans de |'eau tiéde et le mélange
huile végétale + huile d'olive.
- Pétrir ensuite avec le mélange eau + lait, pour ohienir
un une pite [erme.
' Diviser la pite en 3 boules égales et laisser reposer pendant
10 mn.
|- Faire chauffer un Tajine en fonte ou en terre.

Abaisser chague boule sur une épaisseur de | 4 1,5 cm,
en leur donnant la forme d'une galette ronde.

Disposer chague galette sur un Tajine, percer des trous

avec une fourchette, puis faire rougir des 2 cités.
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INGREDIENTS
- 200 g de farine (SIM)

« 142 ¢. & soupe de levure
de houlanger

« 1 ¢, i café de sucre cris-
tallisé

' 1/2 ¢. & café de sel

« 1/2 litre d’eau figde
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FREPARATION

|- Dans une terring meltre la fanne et le sel.
I Dilver la levore dans un peo d'ean fidde et de sucre.

Ajouter la levure i Ia farine el pétrir @n ajoutant progressivement
I'eou tidde.
= Continuer & pétrir pendant 30 mn jusqu’ obtenir une pdie souple,
lmisser reposer pendant 25 mn.
i Former des petites boules d'une grosseur J"un ceef et laisser i part.
fi- Sur un plan de wavail enfaring, daler la petite boule 3 "aide d"un
moulean & pitisserie de fagon d obtenir un rond d'une épaisseur de
4 mm,
- Préchauffer ke four & 180¢
- Mettre le pain sur una thle enfarinée et faire cuire lz has pendant
15 mn,
Dé que le pain gonfle,allumer les fenx supérieurs du four, jusgu’
obtention d"une coulear marron clair sur les deux cotés,

Reéntargue -

|- D2s la sortie do four, le pain se dégonfle automatiquement.

2- O peut réserver ke pain dans des sachets en plastique en fermés,
diposés dans un endroit frais (réfrigérateur). pour augmenter sa durée
de conservation et qu'il ne durcizse pas, et il est préférable de le

réchaulfer avant de le consommer.
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@ Khobz Mlaoui

fine (SIM) homogene et souple.

* 1 C. 4 café de sel

= 1/2 verre d'huile d'olive

nouveau une boule.

le pain des 2 cités,
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INGREDIENTS PREFPARATION
* 500 g de semoule |- Dans une terrine, metire la semoule, le sel et I'eau.
Pétrir pendant 15 mn, jusqu'a obtention d'une pite

2- Partager cette péte en 4 boules. Les travailler I'une
aprés l'autre de la maniére suivante : €laler chagque boule
avec la paume de votre main i une épaisseur de | mm,
puis badigeonner la surface avec de I'huile d'olive.

i Plier ensuite les 4 eotés vers | intérieur et former de
# 1 verre d'ean 4 Aplatir la boule une deuxi®#me fois, afin d'obtenir une
galette de 15 cm de diamétre.

5 Chauffer un peu d'huile dans un Tajine. et faire rougir

Remarque : Le Khobz Mlaoui se consomme chaud.
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INGREDIENTS

* | kg de semoule movenne
(SIM) (3 bols)

« 1 bol de xmen fondu

* 172 C. & soupe de sel

* 3 C. & soupe d'huile

* Eau

* 1 kg de plie de dattes

{Ghers)
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PREPARATION

Dans un récipient, mettre la pite de dattes (Ghers)
avec 3 C. i soupe d huile et laisser 4 part.

Dans une terrine, melttre la semoule, le smen et le sel.
Ajouter de 'eau puis mélanger 1 tout jusqu'd obtention
d’une piie ferme.

Partager la piite en 2 parts égales. Etaler la péte de
datie sur la premiére part, puis recouvrir avec la deuxié-
me part.

Abaisser le tout au rouleau & une épaisseur de 2em.
5- Découper ensuite des losanges ou des carrés, puis les
faire cuire dans un Tajine en fonte ou en terre, et faire

rougir les 2 cGités.
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INGREDIENTS
* 500 g de grosse

semoule (SIM)

» 1 verre d'huile

« 1/2 C. a café de sel

« Eau

M ‘takba

PREPARATION

|- Dans une tlerrine, metre la semoule, le sel et
I'huile. Frotter le mélange entre les mains, puis pré-
lever une poignée de ce mélange (1 verre) et le lais-
ser & part,

' Pétrir le reste avec de I'sau pour former une
galette ronde d'une épaisseur de 4 cm et saupoudrer
les 2 faces avec la poignée de la semoule prélevée.
i- Couper ensuite la galette en carrés ou en
losanges & l'aide d'un couteau, puis faire rougir les 2
faces sur un Tajine trés chaud, pendant 15 4 20 mn.
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INGREDIENTS
« 8 C. a soupe de

farine (SIM)
« & ceufs
* 1 sachet de levure

chimigue

1/2 C. a café de sel
* 1 verre d'huile pour
la friture

« Miel

M'chawcha

PREFARATION

|- Dans un récipient, mélanger les ceufs et la farine.

Ajouter la levure chimique et le sel et continuer i battre

toujours dans le méme sens.

'~ Dans une marmite i fond épais, bien faire chauffer

l'huile, puis verser la préparation dedans.

i~ Réduire le feu au minimum puis couvrir [a marmite.

Laisser cuire pendant 15 mn. puis retourner la

M'chawcha et laisser rougir la deuxiéme face.

i Présenter la M'chawcha dans une assiette, accompa-

gnée avec du miel.
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@ Pain Brioché

e

INGREDIENTS PREPARATION
* 500 g de farine (SIM) |- Dans une terrine, mélanger la farine, le sucre, I'amélio-
= 2 ceufs rant, la levure diluée dans de 1'ean tigde, Thuile et les

* 50 g de sucre cristallisé | ceufs. Bien mélanger le tout, puis ajouler progressivement
*1C. asoupe 172 de de I'eau pour obtenir une pite molle.
levure de boulanger *- Laisser lever puis pétrir une deuxieme fois el partager

» 12 C. acafé d améliornt | 1a pite obtenue en 2 boules auxquelles vous donnerez la

¢4 C, & soupe d'huile forme de voire choix.
* Eau tiede A~ Badigeonnez ensuite la surface des pains briochés avec
* 1 jaune d'ccuf du jaune d'eeuf. Laisser lever puis enfourner & four chaud
= 172 C, & café de Sel jusgu’d obtention d’une couleur marron,
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INGREDIENTS PREPARATION
= 500 g de farine (SIM) |- Dans une temine, mélanger la farine, la poudre de lait, les
* | grand verre de poudre
de lail oeufs, le sucre, les 2 zestes, l'améliorant, la levure diluée dans
« 2 ceufs ;
« 2.C. A soupe de levure de I'eau tiede, I'huile et le sel. Bien mélanger le toul.
de houlunger by
« 6 C. & soupe de sucre - Pétrir avec de l'eau ticde de maniére & obtenir une pite molle
cristallisé
o 1/2C. & cafe de Sel et laisser lever pendant 20 4 25 mn.

« | Zeste ripé d'un citron
et d'une orange
=4 C, a soupe d'huile

i~ Péirir une deuxigme fois, former un cercle ou une grande

brioche et badigeonner la surface avec du jaope d'ceuf

* Eau néde
* 12C acafé daméliorant 4- Laisser lever puis enfourner i four 2007 pendant 20 & 30 mn.
Pour la décorntion:
* Gelée - Aprés cuisson, étaler la surface de la mona avec de la gelée,
* 30 g d'amandes effilées

grillges puis parsemer d'amandes effilées grillées.

* | jaune d oeuf
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INGREDIENTS
- 200 g de farine (SIM)

« 1 C. & soupe de levure
de boulanger

« 12 C. & café de sel

* Grains de sésame
(Djeldjelénes)

* 1 pincée d'améliorant

Pain i cake
PREPARATION

- Dans une terrine, mettre la farine, la levure diluée
avec de I'eau ticde, laméliorant el le sel, Mélanger Je
tout, puis pétrir en ajoutant progressivement de l'eau
tigde jusqu'a obtention d'une péte molle.

~ Laisser lever, puis pétrir une deuxieme fois et diviser
la pite en 3 boules égales.

i~ Beurrer un moule i cake, puis disposer dedans les 3
boules cite a cte, A l'aide d'un pinceau, badigeonner un

peu d'eau, puis parsemer de Djeldjelénes el laisser lever.

* Eau tiede 4 Enfourner & four 200" jusqu'a obtenir une couleur
dorée.
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INGREDIENTS
+ 300 g de farine (SIM)

* 70 g de beurre ramolli

« 1/2 litre de lair tidde

« 112 ¢ & cafié de sel

= | g & soupe de levore de
boulanger

« 144 ¢, b café d"améliorant

=1 ¢ @ soupe de sucre

cristallisé

Khabfzertes
PREPARATION

Dans une terrine. mettre la faring, le sel el 'amélio-
rant.
" Diluer la levure dans un peu de lait tiede sucré.
i~ Ajouter la levure i la farine et bien pétrir en ajoutant
de I'eau tidde jusqu’a ce que la pite soit homogene et
souple.
~ Etaler la pite avec la paume de la main et badigeon-
ner la surface avec du beurre. Former ensuite une boule
et laisser lever pendant 30 mn.
° Former des petites houles, et 4 I'aide d"un emporte
piece rond {ou un bouchon), appuyer au milieu de
chaque boule, puis inciser les contours avec un couteau
el saupoudrer un peu de farine.
& Mettre les petits pains sur un plat beurré et laisser
lever pendant 15 mn.

Faire cuire dans un four 180° jusqu'i obtention d'une
couleur dorée.
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nJ P ain a Sandwich
INGREDIENTS PREPARATION
= 500 g de farine (SIM) Dans une terrine, mélanger la fanine, la levure diluée

2 C. A soupe de levare | dans de I'eau tigde, le sel et Faméliorant.
de boulanger 1 Bien pétrir en ajoutant de I'eau afin d'obtenir une pite

1 pincée daméliorant | €E%Te: ‘

‘ ‘ ' de longueur.
+1C & café de sel Former ensuite des boudins de 15 cm de longueur

- Badigeonner la surface avec de l'eau et parsemer de
* Eau tiede
grains de sésame.
CGarniture ;
5 Luisser les boudins lever, puis enfoumer & four chaud,

« Grains de sésame
jusqu'i obtention d’une couleur dorée. '
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?l) Petit Pain traditionnel au sésame
INGREDIENTS FREPARATION
+ 500 g de semouline (SIM)| |- Dans une terrine, mélanger la semouline, la levure
“1 C. & soupe 172 de diluée dans de I'eau tigde, le sel, 'améliorant et 'hui- ;
le.

levure de boulanger
- Bien pétrir en ajoutant de l'eau alin d'obtenir une
* 4 C. & soupe d'huile
pate légére et molle.

§ st '~ Former ensuite des petites boules un peu plus

o | mincds dameli , :
L pmece d ameliotan grosses qu'un wcuf,

*Eau tiede i~ Barttre I'ceuf et badigeonner avec la surface de
Garnitare : chaque boule, en parsemant de grains de sésame.

« Grains de sésame 5~ Laisser lever puis enfourner 4 four chaud. jusqu'a

) obtention d'une couleur dorée.
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fim ) Pain a Hamburger

INGREDIENTS PREPARATION
= 500 g de farine (SIM) |- Dans un récipient, mélanger la farine, & sel, le sucre, l'ameé-
= 10 g de sel liorant et la poudre de lait. Ajouter Thuile et la levure diluée
+ 50 g de sucre cristallisé dans un pen d'eau tidde. Bien pétrir le tout jusqu’ & obtenir une ¢
« | verre i thé d'huile pate homogéne et souple,
+ 2 g de levure de 2~ Recouvrir avec une serviette et laisser lever. Péirir ensuite
boulanger une deuxiéme fois.

i Sur une 1dle beurrée, disposer des moules "Spécial

Hamburger”, puis mettre une boule de la grosseur d'un gros

« /2 C, & café d' améliorant
* 1/4 de litre d'eau néde

weuf au milieo de chacun de ces moules.
« 2 C. & café de lait en
A l'aide d'un pincean. badigeonner chague boule avec du
poudre - . J Y
joune d'oeuf. parsemer de grains de sésame, puis lasser lever.
* 1 jaunes d'oenfy
t ¢ Chauffer le four & 180 © pendant 10 mn, puis enfourner le

Garnfture @

* Gramns de sézame

pain ¢t laisser cuire pendant 20 4 25 mn jusgu’a obtention

d une conleur marron clair.
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INGREDIENT S

Paur la piite ;

+ 250 g de farine (SIM)

« 1 verre dean tidde

< W2C. bcald de sel

* 1 C. & soupe de levure de
Fewslanger

« 1/4 T, & café & améliomnt

« 1 €. i soupe d huile d'olive

Poor s Meree ¢

* 1 blanc de et

« 30 gd'lﬂiug?:l:ms
dénoyaulées

¢ 300 g de champignons

« 1f2C, acafé do kel

* 150 g de fromuge ripé

o 10 g de Fromage fondu

Pivir le seuce tomate =

¢ 2 belles romates hien rouges

3 goarsses d'ail

© &L A calé de sel

* 144 C. & calé de poivre rouge

« 14 C_ & café de poivre nair

+ 2 branches de thym

* 1 C i café de tomale
concantrée

¢ 2 verres d'ean
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P ain soufflé
PREPARATION

- 1. Faire cuire le blanc de poulet dans une marmite avee 12 hire
r.I cau salée el poivrde,
2. Apres cuisson. |'égoutter et I'émietter.

Préparation de lo sauce tomate : dans une casserole, mettre 1'ea, les
tomates bien lavées et coupées, I'ail. le thym, la tomate concentrée, le
sel. le poivre rouge et poir et laisser cuire pendant 30 mn,

I Hors dis feu, retiver le thym de 1a sance. Mixer le w1 aide d'un
|'r||xer el laisser ﬁF I
Frépm‘-!rmn de |a pire
Délayer la levure dans un peu d'esu tigde,

b Dans une terrine, metire la fanne, 1 améliorant, la levure délayée,
I'huile d'olive el le sel. Pétnr avee de 'esu biede jusqu’a ablention
d'une piite molle.

- Farmer une boule ef laisser lever & lempéature tide | lorsque la

fite double de volume {1 heure environ) retruvailler @ lo main el luisser

ver pendant 13 & 20 mn. i
& Sur un plan de travail enfaring, étaler ka pite & aide d'un roulesy &
p.‘iiisur‘ie. pour fonmer un rond d°une épaisseur de 3 mn.

Garnir 1a maitié du rond avee de la farce © en mrnmer-:,nm Aved une
cutillerde 3 soupe de sauce wmate, le pouler émietté, puis les champi
grons, les olives dessaldes dans de |'ean chande et |2 fromage fon I
A la fin, saupoudrer de fra ripd.

- Retourner la maitié du rond, sur la farce, en dommant la forme d"on
drsml cercle.
: 'ﬂn:ltn: le demi- cercle sur un plat enfaring allant au four chapd.
b U fois coil. retirer ke {.\um soufflé, et i Maide d"un pinecau, badi-
eonner lo surface du soufflé avec de 1'huile d"olive.
vir chaud.
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Vous trouverez chez votre libraire
dans la méme série
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