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Asmanane

Pain aux Herbes
Pain Ficelle
Pain de Seigle
Pain en Boules aux raisins secs
Escargots aux raisins secs

Pain aux Amandes effilées

Pain aux grains de fenouil et 4 I’anis
Pain Tressé

Pain aux Fruits secs

Pain Couronne

Pain aux Olives

Pain Arabe

Khobz Tabouna

Khobz E Dar # la semoule
Khobz E Dar 4 la farine

Khobz El Matlou

Pain de Campagne

Khobz Eftir

Bitta (raghif syrien)

Khobz Mlaoui

Bradi

M'takba

M'chawcha

Pain Brioché

La Mona

Pain & Cake

Khobizettes

Pain & Sandwich

Petit Pain traditionnel au sésame
Pain 2 Hamburger




INGREDIENTS

* 500 g de farine (SIM)

* 1 ¢ i soupe de levure de
boulanger

* 1/4 ¢ a café d’améliorant

* 1/2 ¢ h soupe de sel

= 60 g de beurre fondu

* 1/2 liwre de lait tidde

* 1 ¢ & soupe de sucre

cristallisé

* | ¢ i soupe dorigan
(Zaatar)

* 1 ¢ & soupe de fines
herbes

Pour la décoration

* 20 g d'origan

* 20 g de fines herbes
* | jaune d'ceuf
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Pa:'n aux Herbes
PREPARATION

|- Dans une terrine, mettre la farine, le sel, I'améliorant ¢t
le beurre fondu.

- Diluer la levure dans un peu de lait tidde sucré. H
i- Incorporer la levure, 'origan et les fines herbes @ la
préparation 4 base de farine et pétrir en ajoutant du lait
jusqu’a obtention d'une pite lisse et souple. Laisser lever
pendant 30 mn environ.

4- Former des boules de la grosseur d’une mandarine et
dans un moule rond beurré ; disposer régulidrement 2
couches de boules en donnant la forme d’une marguerite.
i- A I'aide d'un pinceau ; badigeonner la boule centrale
avec le jaune d'ceuf et la parsemer d’origan et de fines
herbes.Laisser lever pendant 15 mn environ.

6- Faire cuire au four & 180° jusqu’a ce que le pain soit
bien doré.
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Paiu Ficelle

INGREDIENTS PREPARATION

« 150 g de farine (SIM) |- Dans une terrine metire la farine, le sel, le beurre |
« 200 g de beurre fondu fondu et I'améliorant et bien pétrir le tout. |
o 12 ¢ & café de sel Diluer la levure dans un peu d’eau tigde sucrée. .I
+ 1/2 ¢ & soupe de levure i .ﬂjla.uulcr le méiungc' Iuhlr.-|.111 A lfi farine lcl mouiller petit l

de boulanger 4 petit avec de 1'eau tiede, jusqu’a obtenir une pite

; ! souple et homogéne.

Pises a:lnfé . .nméhlomm Laisser lever pendant 30 mn.
* /4 de litre d'cau tidde | 5 pormer des petites boules de la grosseur d’un ceuf,
* | ¢ & soupe de sucre 6 Rouler chaque boule pour obtenir des boudins de 40

cristallis¢ cm de long et de 2 cm de diametre. Les mettre sur une
Pour la décoration : t6le beurrée et & I'aide d'un pinceau les badigeonner de
* | jaune d’ceuf jaune d'ceuf, puis saupoudrer de grains d’anis noir
* 50 g de grains d’anis (sanoudj) ou de grains de sésame (djeldjelan) selon le

noir ( sanoud;) godt.
* 50 g de grains de Laisser lever pendant 15 & 20 mn.

sésame (djeldjelan) Faire cuire au four & 180° jusqu'a ce que les ficelles

soient bien dorées.
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! Plain de Seigle |
Asmanane

INGREDIENTS PREPARATION

* 50g de farine (SIM) |- Dans une terrine mettre la farine de seigle, la farine

* 200 g de farine de SIM, I'huile, le sel et I'améliorant. ‘

seigle 2- Diluer la levure dans un peu d'eau tiéde sucrée. 1

* 4 ¢ & soupe d'huile 3- Ajouter la levure a la farine, et bien pétrir en ajoutant

* | ¢ & soupe de levure de I’eau petit & petit pour obtenir une piite molle.

de boulanger 4- Partager la piite en 2 morceaux. Former 2 pains ronds

* 1/2 ¢ a café de sel et longs.
* |/4 ¢ & café d’améliorant

5- Les mettre sur une (dle beurrée el les saupoudrer de

* 2 ¢ & soupe de sucre farine de seigle. Laisser lever pendant 30mn.

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

= 1/2 litre d'eau tiéde leur marron.
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. Pain en Boule aux raisins secs

INGREDIENTS

* 400 g de farine (SIM)

¢ | ¢ & soupe de levure
de boulanger

* 112 ¢ i café d’améliorant

* 1/2 ¢ & café de sel

* 3 ¢ i soupe de sucre
cristallisé

* 60 g de beurre fondu

* 1/2 litre de lait tiede

* 3 ceufs

Pour la décoration :

« 100 g de raisins secs

* 30 g de beurre fondu

PREPARATION

Dans une terrine mettre la farine, I'améliorant, le sel
et le sucre.
- Diluer la levure dans un peu d’eau tiede.
I- Ajouter la levure & la farine, puis le beurre fondu et
les ceufs. Péirir avec le lait tigde pour obtenir une pite
souple et homogéne, puis laisser lever pendant 30 mn.
4- Mélanger les ingrédients de décoration (beurre fondu
el raisins secs ).
5- Avec la péte obtenue, former des petites boules de la
grosseur d'un ceuf et les remper dans le mélange.
- Remplir un moule (mouskoutchou) 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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Escargal‘s aux raisins secs

INGREDIENTS

* 300 g de farine (SIM)

* 1 ¢ & soupe de levure de
boulanger

* 12 ¢ i café de sel

* 1/4 ¢ & café d"améliorant

* 2 ceufs

* 142 litre d'eau tidde

* 4 ¢ & soupe de poudre de
lait

« 4 ¢ & soupe de sucre
cristallisé

* 50 g de beurre fondu

La farce :

= 100 g de raisins secs

= 50 g de noix moulues

* 100 g de beurre ramolli

= 50 g de sucre glace

La décoration ;

* 1 joune d'cenf

* 20 g de sucre glace

* 4 ¢ i soupe d'eau

PREPARATION

|- Dans une terrine metire la farine, I"améliorant, la poudre de lait, le
sucre, le sel et le beurre fondu.

Diluer la levure dans un peu d'eau tigde.

I- Ajouter la levure & la préparation & base de farine. Ajouter ensuite
les ceufs battus, bien péirir avec de I'eau tigde jusqu’i obtenir une pire
lisse et homogéne. Laisser lever pendant 30 mn.

i~ Sur un plan de travail enfaring, étaler la piie pour oblenir un rec-
tangle de 40 em de long, de 25 cm de large et de 2 mm d"épaisseur.

A I"nide d"un couteaw, tartiner lu surface avec le mélange composé de
beurre ramolli et de sucre glace, saupoudrer les raisins secs et les noix
moulues,

5- Rouler la pite sur elle-méme dans le sens de In longueur et former
un cigare. Couper des tranches d"environ 2 em de large avec un cou-
teaw bien aguisé.
£ Sur une e beurrée disposer les tranches cote & cite, en rond : les
coutures vers |"intérieur.

A I'aide d'un pinceau, badigeonner | surface avec le jaune d'ceuf
el lnisser lever pendant 20 mn.

& Faire cuire au four & 180° pour qu’elles soient bien donfes et i point.

)- Préparer le glagage : faire chauffer le lait et le sucre dans une casse-
role jusqu’i ce gue le sucre soit dissous et que le mélange commence &
bouillir.

- A I'aide d’une cuillére en bois, décorer le pain avec le glagage,
aprés quil ait refroidi.
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. Pain aux Amandes effilées

INGREDIENTS PREPARATION

Asmananeé

4

+ 400 g de farine (SIM)| |- Dans une terrine, mettre la farine, le sel, le sucre et
« 1 ¢ & soupe de levure | I'améliorant.

de boulanger 2- Diluer la levure dans un peu d’eau tiéde.
« 1/2 ¢ & café d’améliorant | - Ajouter la levure & la farine et pétrir en ajoutant de
« 1/2 ¢ A café de sel I'eau tiede progressivement, jusqu’a obtenir une péte
* 3 ¢ 4 soupe de sucre | souple et lisse. Laisser lever pendant 25 mn.
cristallisé 4- Sur un plan de travail enfariné, étaler la plite 8 2 mm
« 112 litre d'eau tidde d'épaisseur, puis saupoudrer dessus les raisins secs et les
La farce : amandes ou noix moulues.
« Raisins secs 5- Enrouler la pite sur elle-méme de fagon & obtenir un
« Amandes ou noix cigare, ensuite faire rejoindre les deux extrémités au
moulies milieu pour former un grand B majuscule.

6- A I'aide d'un pinceau badigeonner le pain avec I'ceuf,

FouEty dboorntion : parsemer d’amandes effilées et laisser lever pendant 20 mn.

: éﬂtzugfd'mnandes ;&F;airc cuire le pain au four & 200° jusqu’a ce qu'il soit
effilées :

#- Dés sortie du four, les saupoudrer de sucre glace.
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Pain aux Grains de fenouil et a Panis

INGREDIENTS

* 200 g de farine (SIM)

* 2 ¢ & soupe de sucre
cristallisé

* 1 ¢ & soupe de levure de
boulanger

* 142 ¢ & café d"améliorant

* 1 ¢ & soupe d'anis

* 1 ¢ & soupe de grains de
fenouil

* 4 ¢ 4 soupe d'huile

* 1/2 litre d'eau tiede

* | sachet de safran

Pour ln décoration :
* | ceuf
* 20 g de grains de fenouil
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Asmanane

PREFPARATION

Dans une terrine mettre la farine, le sucre, le safran,
I"'améliorant, les grains de fenouil, I"anis, le sel et I"huile.
" Diluer la levure dans un peu d'eau tigde.
+Ajouter la levure & la farine et bien pétrir en ajoutant de
I"eau, jusqu'a obtenir une piite souple. Laisser lever pen-
dant 25 mn.

- Détacher 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.

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

~ A I'aide d'un pinceau, badigeonner le dessus avec I'ceuf.
i Décorer toute la surface avec les grains de fenouil, sauf
le nceud. Laisser lever pendant 20mn,
“Faire cuire au four & 200° jusqu'a obtention d'une cou-
leur dorée,
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INGREDIENTS
* 200 g de farine (SIM)
* 172 ¢ i soupe de levure

de boulanger
* 1/4 ¢ i café d"amélioramt
* 172 ¢ & café de sel
* 2 ceufs
= 172 litre d'eau téde
* 1 ¢ & café de sucre
cristallisé
* 4 ¢ 4 soupe d'huile
Pour la décoration :

* | ceuf
*100 g de grains de sésame
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P ain Tressé
PREPARATION

Dans une terrine, mettre la farine, le sel, I'améliorant et
I"huile,

2- Diluer la levure dans un peu d’eau tiéde sucrée.

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

en ajoutant de 'eau tiéde jusqu'a obtention d'une piite

souple et homogéne, laisser lever pendant 30 mn.

- Partager la piite en 3 morceaux d'égale grosseur. Former

des boudins de 30 ¢m de long et de 3 cm de grosseur.

i~ Placer ces boudins chte i cote et former une tresse.

Mettre la tresse sur une tole beurrée puis, & 1'aide d'un’

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

grains de sésame, laisser lever pendant 20 mn.

Faire cuire au four & 1807 jusqu’a obtention d'une cou-

leur dorée.
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P ain aux Fruits secs

INGREDIENTS

* 500 g de farine (SIM)

* 1/2 tasse de raisins secs

* 1/2 tasse d'abricots secs

« 100 g de fruits confits

« 50 g de cerises confites

« 2 ¢. & soupe d'eau de rose

* 2 ¢. & café de zesie de
citron

* 2 ¢. & soupe de levure de
boulanger

* 60 g de beurre fondu

« 1/4 ¢. & café d’améliorant

« 1£2 litre de lait tidde

* 1/2 c. & café de sel

* | ceuf

IRty Sl jes effilées dant 20 mn.
il i 4~ Faire cuire au four & 160° jusqu’a obtenir une couleur mar-

T COrEtiion : ron ‘:Iﬂir-
i 20 g de beurre fondu 9. Dés sortie du four, saupoudrer d’une couche épaisse de sucre

Sucre glace glace.
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PREPARATION o
ST T o]
|- Dans une terrine mettre la farine, le sel, I'améliorant, le ) Top
zeste de citron el le beurre fondu,
2- Diluer la levure dans un peu de lait tigde.
i- Ajouter la levure i la farine et pétrir avec de 'eau de rose et
de lait tidgde jusqu'i obtenir une pite lisse. Laisser lever pen-
dant 20 mn.
i~ Sur un plan de travail enfariné et & 1"aide d'un rouleau &
pitisserie, aplatir la pite et former un carré de 25 cm de cOté,
Eparpiller les fruits et les amandes effilées sur le dessus.
5- Replier la péte sur les fruits et former une boule.
& A I'aide d’un roulean i pltisserie, appuyer au milicu de la
pite dans le sens de la longueur de fagon 4 oblenir un ovale,
7- Sur une tdle beurrée, metire la pite et & I"aide d'un pinceau
badigeonner le dessus avec du beurre fondu. Laisser lever pen-

ol ey s 1/2

Gls ala g 128

s t]m: |
s S 50

o) el dpus 3edke 28

Cpadd 53h 3 psien Gedla 28

55 ppan a8 Geka 28
A1 5ua3 60 8

j_!_-'ﬂlcm ‘a”h.uii-.l.a

A B g

Aaas 20 5.l

LEJLAJ!'{;‘.II "*"‘:‘ME-I

el el S




INGREDIENTS

* 300 g de farine (SIM)

* 1 e. b soupe de levure de
boulanger

* 112 ¢. b café de sel

« 1/4 ¢. i café d'améliorant

* 50 g de beurre fondu

* 2 ceufs

« 5 ¢. & soupe de sucre
cristallisé

» 1/2 litre de lait tidde

* 1 ¢. & soupe de vanille,

La farce :

* 100 g de raisins secs

« 100 g de cerises confites
coupées en 2

100 g de beurre ramolli

Glacage *

* Jaune d'ceuf

» 25 g de fondant ou :

<200 g de sucre glace

* 5 C. h soupe d'eau

= | c. h soupe d'eau de rose

Pﬂin Couronne
PREPARATION

Asmahane

Dans une terrine, metire la farine, la vanille, I'améliorant, le sucre
cristallisé et le beurre fondu,
- Diluer la levare dans un peu de lnit tigde et de sucre.
- Ajouter la levure & la farine, puis les ceufs batt. Pétrir en ajoutant du lait
tidde jusqu‘h obtention d'une pte lisse. Laisser lever pendant 25 mn.
- Sur un plan de travail enfaring, et i I'aide d'un rouleay & pitisserie
éualer la pite de fagon & obtenir un rectangle de 435em de long, 25cm
de large et 2em d'épaisseur.
Bien étaler la pite avec le beurre ramolli. puis disposer dessus les
ralsins secs et les cerises confites.
Rouler la pite sur elle-méme et former un bracelet.
. Mettre le bracelet sur une idle beurrée, et & "aide d'un pinceau,
badigeonner le dessus avec le joune d'oeuf
i A I"nide d'un couteau aiguisé, inciser le bord extérieur tous les 4em
sur une longueur de 1 em. Laisser lever pendant 20mn puis metire &
cuire au four moyen & 1807 jusqu’a obtention d"une couleur dorée.
1. Dts sortie du four, décorer la couronne avee du fondant, ou avec du
glagage composé de sucre glace, eau ¢l eau die fleur d'oranger, le tout
cuit & feu doux jusqu’a ébullition pour obtenir un aspect fondant.
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INGREDIENTS

* 450 g de farine (SIM)

* 2 eufs

* 2 yaourts nature

* 1 C. & café de sel fin

* 2 sachets de levure
chimigque

* 50 g d'olives dénoyautées

* | oignon émincé

* 1 C, & café de grains
d'anis vert

* 1/2 C. & café de grains
d’anis noirs

* 1 jaune d'ceuf pour garnir
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Fain aux olives

PREPARATION

Chauffer un peu d'huile dans une poéle et faire revenir I'oignon jus-

qu'd ce qu' il soil ranslucide.

2- Couper les olives dénoyautées en petits morceaux, puis les faire

bouillir au moins 3 trois fois, pour les dessaler.

Mettre la farine, les ocufs, les yaourts, le sel et les ardmes (grains

une pite homogéne et souple.

d'anis noirs et verts) dans un grand bol et pétrir avec soin afin d'obtenir

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

de dinmétre et étaler la pite en la badigeonnant avec le jaune d'ecuf.

Tracer des losanges & I'aide d'un couteau.

& Chauffer le four & 180 ° pendant 10 mn, enfoumner le pain et laisser

cuire pendant 20 mn environ, jusqu’i obtention d"une couleur marron.
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INGREDIENTS

* 300 gr de semoule fine
(5IM)

= 200 gr de farine (SIM)

* 1 C. i soupe de levure
de boulanger

* 1 C. a café de sel

* 1/4 C. i café de grains
d'anis verts

* 1/4C. & café de grains

d’anis noirs
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PREPARATION

|- Dans une terrine, metire la semoule, lu farine et le sel. Faire une fon-

dsmanane

taine au milieu ¢t verser 1a levure diluée dans de 1'eau tigde

. Pétrir le tout en ajoutant petit & petit de l'eau tizde.
1. Ajouter les grains d'anis verts et noirs. Malaxer énergiquement, afin
d'obtenir une pite homogéne et souple. Laisser reposer dans un endroit
lempére
|- Reprendre la plte et la pétrir b nouveau, puis la partager en 2 petites
boules. Les aplatir un peu, puis trover la surface i laide d'une allumet-
te. Laisser lever une deuxigme fois, puis enfourner jusqu”i obtenir une

couleur hrigue.
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) K hobz Tabouna

INGREDIENTS
« 600 g de semoule

« 1 C. i soupe de levure
de boulanger
« | C. & café de sel

» Eau tiede cuire sur une Tabouna.
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PREPARATION

|- Dans une terrine, metire la farine, la semoule et le sel.

Faire une fontaine au milieu, puis verser la levure de bou-

fine (SIM) langer diluée dans de I'cau tiede sucrée.
2- Ajouter de I'eau tidde patit & petit et pétrir la péte afin
« 400 g de farine (SIM) | d'obtenir une piite homogéne et souple.

{_ Couvrir ensuite la pite avec une serviette et laisser lever
pendant 2 heures, dans un endroit tempéré,
i Reprendre ensuite la pite, la pétrir de nouveau el former
des petites boules de pite que vous abaisserez i une épais-
seur de 2 cm et & un diamétre de 18 4 20 cm.

: - Couvrir et laisser encore reposer pendant 1 heure.
4 Badigeonner ensuite des deux cOtés avec du lait et faire

ASmananeé

Remarque : ce genre de pain peut aussi étre cuit au four, |
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. Knobz Epar a 1a semoule

INGREDIENTS PREPARATION Asmahané

* | bol de farine (SIM)
* 1/2 bol de beurre ou

de smen fondu

* 1 jaune d'ceuf

by 511
Bk L Gaucal Aipall g AU e (eley) Lids o -]
oLl fym Juld 0 Bkl 3ypaiell g gl g ladl RS B3l
Lilntia Alume e lianD s s JSI imal o8 Salll
b
e 2 ileces Logalosadl @ Gaasad ] Lgmall pansd -2
sy dsadass o} 3 3utsjlly Lighbn Agigus b Seinll paio -3
Cpaing 400 S el

et i oo 15 0 Ll A

« 3 bols de semoule (SIM)| 1~ Metire la semoule et la farine dans une terrine. Ajouter
les grains d'anis, le beurre fondu, le sel. les oeufs et la

levure diluée dans de I’eau tiede. Pétrir le tout jusqu’a

Enfourner & four chaud jusqu' & cuisson compléte.

+ 3 ceufs obtention d’une pite homogéne et souple.
* 30 g de levure de 2- Partager la pite en 2 boules, puis les abaisser i une
boulanger -
épaisseur de 2 cm.
= 1 C. a café de grains
Aassia Disposer la pite sur un plat beurré. Dorer la surfa
« Sel ce avec du jaune d'eeuf et laisser lever.
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K hobz Edar a la farine

* 1/2 C. i café de sel

* 1 verre  thé d'huile

* | pincée d'améliorant
* Un peu de Sanoudj

* 2 ceufs moins un jaune

tion d'une péte molle.

( Lait + Eau tidgde )

ayalls sl s

INGREDIENTS PREPARATION
* 500 g de farine (SIM) I~ Dans une terrine, mélanger la farine, la levure dilude dans de
* 1 C.asoupe 12 de levure | 1cau tidde, le sel,le Sanoudj, I'améliorant, le sucre, I'huile et les
de boulanger ceufs.

2~ Pétrir le tout avec le mélange lait + eau tidde jusqu'a obten-

i~ Former une boule et laisser reposer pendant 10 mn.
I~ Beurrer un plat, puis aplatir la boule & 2 cm d'épaisseur.

5- A l'nide d'un couteau, tracer ensuite des losanges, badigeon-

d'ceuf pour la dorure
* 1 C. i café de sucre ner avec le jaune d'eeuf et parsemer de Sanoudj.

cristallisé 6 Laisser lever et enfourner & four chaud jusqu’a obtention
* | grand verre de mélange| d'une couleur marron.
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w Kfmbz el Matlou

INGREDIENTS PREPARATION

Asmanané

* 1 kg de semouline (SIM) | |- Dans une terrine, mettre la semoule, la levure diluée
dans de I'eau tigde et le sel, puis pétrir en ajoutant de |'eau
* 30 g de levure de - . , : R
jusqu'a obtention d'une pite trés molle.
Ajouter 'huile, puis pétrir encore.

boulanger J PRSP i
Partager la pite obtenue en 3 boules égales.

* Sel \~ Placer chacune de ces boules dans un linge propre saus
poudré de semoule et l'aplatir délicatement avec la paume
* 4 C. & soupe d'huile
de la main sur une épaisseur de 2 cm environ.

+ Eau tidde Couvrir avec un autre linge propre et laisser lever.

Faites ensuite cuire dans un Tajine des deux cotés.
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INGREDIENTS
* 250 g de semouline (SIM)

< 100 g de farine (SIM)

* 1 C. & soupe de levure

de boulanger

= 1 C. & café de sel

* Eau tiéde
tion d’une couleur marron sur les deux faces.
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PREPARATION

|- Dans une terrine, mettre la semouline, la farine,

la levure diluée dans de I'eau tiéde et le sel.

2~ Bien pétrir en ajoutant de I'eau afin d'obtenir une
péte légére et trés molle.
1- 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-
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INGREDIENTS

= 500 g de semouline (SIM)
* 100 g de farine (SIM)
* /2 C. & soupe de sel fin
* 1/2 C. & café de levure
de boulanger

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

* 142 litre (eau + lait)
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PREPARATION

Asmahané

- Dans une terrine, mélanger la semouline, la farine,
le sel, la levure diluée dans de 1'eau tidde et le mélange
huile végétale + huile d’olive.

=

2~ Pétrir ensuite avec le mélange eau + lait, pour obtenir ro— |
dm—
un une pite ferme,

3- Diviser la pite en 3 boules égales et laisser reposer pendan
10 mn.

+- Faire chauffer un Tajine en fonte ou en terre,
2 Abaisser chaque boule sur une épaisseur de 1 4 1.5 cm,
en leur donnant la forme d'une galette ronde.
6- Disposer chaque galette sur un Tajine, percer des trous

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

* 112 ¢. & soupe de levure
de boulanger

* 1 ¢. & café de sucre cris-
tallisé

« 142 ¢. & café de sel

» 1/2 litre d’eau tidde
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PREFARATION
Dans une terrine mettre la farne et le sel.
! Diluer la levure dans un peu d'eau tidde et de sucre.
i~ Ajouter la levare & la farine et pétrir en ajoutant progressivement

I'ean tidde.

i~ Continuer & pétrir pendant 30 mn jusqu’a obtenir une pite souple,

laisser reposer pendant 25 mn.

Former des petites boules d'une grosseur d'un ceuf et laisser & part.
6 Sur un plan de travail enfariné, éaler la petite boule & 1'aide d"un
roulesu & pitisserie de fagon d'obtenir un rond d'une épaisseur de

4 mm,
Préchauffer le four & 180

5~ Mettre le pain sur une tole enfarinée el faire cuire le bas pendant

15 mn.

Dés que le pain gonfleallumer les feux supérieurs du four, jusqu’a
obtention d'une couleur marron clair sur les deux cotés.

Remarque :

Dés la sortie du four, le pain se dégonfle automatiquement.
Z- On pewt réserver le pain dans des sachets en plastique bien fermés,
diposés dans un endroit frais (réfrigérateur), pour augmenter sa durée
de conservation et qu'il ne durcisse pas, et il est préférable de le

réchauffer avamt de le consommer.
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INGREDIENTS
= 500 g de semoule

fine (SIM)

= 1C. acafé de sel

* 1/2 verre d'huile d'olive

= | verre d'eau 4~ Aplatir la boule une deuxigéme fois, afin d'obtenir une
galette de 15 cm de diamétre,
5- Chauffer un peu d'huile dans un Tajine, et faire rougir
le pain des 2 cdtés.
Remarque : Le Khobz Mlaoui se consomme chaud.
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Khobz Mlaoui J
PREPARATION Asmanane

|- Dans une terrine, metire la semoule, le sel et 1'eau.
Pétrir pendant 15 mn, jusqu'a obtention d'une pite
homogéne et souple.

2- Partager cette piite en 4 boules. Les travailler I'une
apres lautre de la maniére suivante : étaler chaque boule
avec la paume de votre main & une épaisseur de | mm,
puis badigeonner la surface avec de I'huile d'olive,
2~ Plier ensuite les 4 cotés vers | intérieur et former de
nouveau une boule.
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INGREDIENTS PREPARATION A4S mﬂh@mf -
* | kg de semoule moyenne | |- Dans un récipient, mettre la pfite de dattes (Ghers) v
avec 3 C. a soupe d'huile et laisser & part.

(SIM) (3 bols) - ;
2~ Dans une terrine, mettre la semoule, le smen et le sel.

« 1 bol de smen fondu Ajouter de I'eau puis mélanger le tout jusqu'a obtention
d'une péte ferme,

i~ Partager la pite en 2 parts égales. Etaler la péte de

* 3 C. & soupe d'huile datte sur la premiére part, puis recouvrir avec la deuxié-

* 112 C. & soupe de sel

me part.

P Abaisser le tout au rouleau A une épaisseur de 2cm.

1 kg de pite de dattes 5~ Découper ensuite des losanges ou des carrés, puis les
faire cuire dans un Tajine en fonte ou en terre, et faire

(Ghers) rougir les 2 cteés.
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M ‘'takba

INGREDIENTS PREPARATION
* 500 g de grosse |- Dans une terrine, mettre la semoule, le sel et
I'huile. Frotter le mélange entre les mains, puis pré-
semoule (SIM)

lever une poignée de ce mélange (1 verre) et le Jais-

ser i part.

2- Pétrir le reste avec de 1'eau pour former une

= 1 verre d'huile

« 1/2C. acafé de sel | galette ronde d'une épaisseur de 4 cm et saupoudrer

les 2 faces avec la poignée de la semoule prélevée.
* Eau
i- Couper ensuite la galette en carrés ou en

losanges 4 l'aide d'un couteau, puis faire rougir les 2

faces sur un Tajine trés chaud, pendant 15 & 20 mn.
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INGREDIENTS PREPARATION
» 8 C. & soupe de Dans un récipient, mélanger les ceufs et la farine,
farine (SIM) Ajouter la levure chimique et le sel et continuer & battre
« 8 eufs toujours dans le méme sens.

« 1 sachet de levure '- Dans une marmite & fond épais, bien faire chauffer

chimique I'huile, puis verser la préparation dedans.
i~ Réduire le feu au minimum puis couvrir la marmite.

1/2 C. & café de sel

nw Laisser cuire pendant 15 mn, puis retourner la
+ 1 verre d'huile pour pe i

; M’chawcha et laisser rougir la deuxiéme face.
la friture
Présenter la M'chawcha dans une assiette, accompa-

* Miel
gnée avec du miel.
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INGREDIENTS
* 500 g de farine (SIM)

* 2 ceufs

= 50 g de sucre cristallisé

= 1 C. a soupe 1/2 de
levure de boulanger

* 12 C. a café &' améliorant

* 4 C. a soupe d'huile

* Eau tiede

* 1 jaune d'cenf

= 1/2 C. a café de Sel
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Pain Brioché
PREPARATION

I- Dans une terrine, mélanger la farine, le sucre, 'amélio-
rant, la levure diluée dans de I'eau tiede, I'huile et les
ceufs. Bien mélanger le tout, puis ajouter progressivement
de 1'eau pour obtenir une pfite molle.

2- Laisser lever puis pétrir une deuxiéme fois et partager
la péite obtenue en 2 boules auxquelles vous donnerez la

forme de votre choix.

i- Badigeonnez ensuite la surface des pains briochés avec

du jaune d'eeuf. Laisser lever puis enfourner & four chaud

Jjusqu’a obtention d'une couleur marron.
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INGREDIENTS

= 500 g de farine (SIM)

* 1 grand verre de poudre
de lait

* 2 ceufs

« 2 C. i soupe de levure
de boulanger

* 6 C. & soupe de sucre
cristallisé

* 1/2 C. i café de Sel

« | Zeste ripé d'un citron
et d'une orange

* 4 C. & soupe d'huile

* Eau tigde

« 12 C. & café d'améliorant

Pour In décoration:
= Gelée

* 50 g d'amandes effilées
grillées

* 1 jaune d’oeuf
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La Mona

PREPARATION

Agmaha}aa

|- Dans une terring, mélanger la farine, la poudre de lait, les .

veufs, le sucre, les 2 zestes, l'améliorant, la levure dilude dans
de I'eau tigde, I'huile et le sel. Bien mélanger le tout.
I~ Péurir avec de l'cau tiede de maniére & oblenir une péte molle
et laisser lever pendant 20 & 25 mn.

L Pétrir une deuxiéme fois, former un cercle ou une grande
brioche et badigeonner la surface avec du jaune d'euf.

4- Laisser lever puis enfourner & four 200° pendant 20 a 30
5- Aprés cuisson, étaler la surface de la mona avec de la gelée,

puis parsemer d'amandes effilées grillées,
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0 Pain a Cake

INGREDIENTS PREPARATION

« 200 g de farine (SIM) |- Dans une terrine, mettre la farine, la levure diluée

avec de I'eaun tiéde, I'amélio e sel, y
« 1.C. & soupe de levure - liorant et le sel. Mélanger le

tout, puis pétrir en ajoutant progressivement de l'eau

de boulanger
tigde jusqu'a obtention d'une pite molle.

* /2 C. & café de sel 2~ Laisser lever, puis pétrir une deuxiéme fois et diviser

+ Graing de sésaine la pite en 3 boules égales.

LT Beurrer un moule a cake, puis disposer dedans les 3
(Djeldjelénes)
boules cote & cOte. A l'aide d'un pinceau, badigeonner un

e ERARCED CERnCNI peu d'eau, puis parsemer de Dijeldjelénes et laisser lever,
* Eau tiéde i~ Enfourner & four 200° jusqu'a obtenir une couleur

dorée.
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INGREDIENTS

* 300 g de farine (SIM) |
rant.

Khobizettes

« 70 g de beurre ramolli

* 1/2 litre de lait tidde

* 112 ¢. i café de sel souple.

= | ¢. & soupe de levure de
boulanger

* 1/4 ¢, & café d’améliorant

* 1 ¢ it soupe de sucre

cristallisé
lever pendant 15 mn,

couleur dorée.
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PREPARATION

Dans une terrine, mettre la farine, le sel et I'amélio-

!~ Diluer la levure dans un peu de lait tiéde sucré.
i~ Ajouter la levure i la farine et bien pétrir en ajoutant
de I'eau tigde jusqu’a ce que la pite soit homogéne et

- 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.
5- Former des petites boules, et & 1'aide d’un emporte
piéce rond (ou un bouchon), appuyer au milieu de
chaque boule, puis inciser les contours avec un couteau
et saupoudrer un peu de farine.

Mettre les petits pains sur un plat beurré et laisser

Faire cuire dans un four 180° jusqu'a obtention d’une
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INGREDIENTS
* 500 g de farine (SIM)

* 2 C. & soupe de levure
de boulanger

* 1 pincée d'améliorant

* 1 C i café de sel

* Eau tiede

Grarniture ;

* Grains de sésame

Pain & Sandwich

PREFPARATION

|- Dans une terrine, mélanger la farine, la levure dilude

dans de I'eau tiede, le sel et 'améliorant.

- Bien pétrir en ajoutant de I'eau afin d'obtenir une pite

légere.

i~ Former ensuite des boudins de 15 cm de longueur.

- Badigeonner la surface avec de I'eau et parsemer de

grains de sésame,

- Laisser les boudins lever, puis enfourner i four chaud,
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Jusqu’a obtention d'une couleur dorée.
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w Petis Pain traditionnel au sésame

INGREDIENTS PREPARATION

* 500 g de semouline (SIM)| |- Dans une terrine, mélanger la semouline, la levure

*1 C. & soupe 1/2 de diluée dans de I'eau tiede, le sel, I'améliorant et 1'hui-

levure de boulanger o

'~ Bien pétrir en ajoutant de 'eau afin d'obtenir une
* 4.C. & soupe d'huile

péte légére et molle.

*1/2 C. a café de sel

- Former ensuite des petites boules un peu plus

*1 pincée d'améliorant

grosses qu'un ceuf,

*Eau tiede - Battre I'ceuf et badigeonner avec la surface de
Garniture ; chaque boule, en parsemant de grains de sésame.
» Grains de sésame - Laisser lever puis enfourner 4 four chaud, jusqu’a

obtention d'une couleur dorée.

* 1 euf
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Pﬂfﬂ a Hamburger

INGREDIENTS PREPARATION
= 500 g de farine (SIM) |- Dans un récipient, mélanger la farine, le sel, le sucre, l'amé-

= 10 g de sel liorant et la poudre de lait. Ajouter I'huile et la levure diluée

* 50 g de sucre cristallisé dans un peu d'eau tiede. Bien pétrir le tout jusqu” i obtenir une
= | verre i thé d'huile piite homogeéne et souple.

* 20 g de levure de 1~ Recouvrir avec une serviette et laisser lever. Pétrir ensuite

une deuxiéme fois,

boulanger
« 1#2 C. & café d' améliorant
* 1/4 de litre d'eau tiéde
=2 C. i café de lait en
poudre
* 2 jaunes d'oeufs

i Sur une tole beurrée, disposer des moules “Spécial

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

ceuf au milieu de chacun de ces moules,

PERREL L bk bk
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- A l'aide d'un pincean, badigeonner chagque boule avec du

jaune d'oeuf, parsemer de grains de sésame. puis laisser lever.

% Chauffer le four & 180 © pendant 10 mn, puis enfourner le

Garniture :

pain et laisser cuire pendant 20 & 25 mn, jusqu’d obiention

* Grains de sésame d’une couleur marron clair,
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INGREDIENTS

Pour Ll plite :
* 250 g de farine (SIM)
| verre d'eau tidde

* 1/2C. i café de sel

* 1 C. i soupe de levure de
boulanger

* 14 C. & café d’ amélioran

= 1 C. & soupe d'huile d'olive
Pour Ia farce :

* | blanc de poulet

* 50 g d'olives vertes
dénoyautées

* 300 g de champignons

* 1/2.C, & café de sel

* 150 g de fromage riipé

* 100 g de fromage fondu

Pour la sance tomate :

* 2 belles tomates bien rouges

* 3 pousses dail

* 14 C, & café de sel

* 144 C. & café de poivre rouge

¢ 1/4C. a café de poivre noir

* 2 branches de thym

* 1 C. b café de tomate
concentrée

= 2 verres d'eau
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Pain soufflé

PREPARATION

Asmahaneé

I- 1. Faire cuire le blanc de poulet dans une marmite avee 1/2 litre
d'eau salée el poivrée
- Apres cuisson, I'égoutter et |'émietter.

Préparation de la sauce tomate : dans une casserole, mettre | e,
tomates bien lavées et coupées, I'ail, le thym, la tomate concentrée,
sel, le poivre rouge et noir et laisser cuire pendant 30 mn.

- Hors du feu, retirer Je thym de la sauce. Mixer le tout i I'aide d°
mixer et laisser & part.

Préparation de la péte ;

.. Délayer lu levure dans un peu d'eau tigde.

b Dans une terrine, metire la farine, I'améliorant, l1a levure dély
I'huile d"olive et le sel. Pétrir avec de 1"eau tidde jusqu'h obtention
d’une pite molle.

Former une boule et laisser lever & tempéruture tigde ; lorsque I
F:’lh: double de volume (1 heure environ) retravailler i la main et
ever pendant 15 & 20 mn. 2

Sur un plan de travail enfariné, éaler la plte i I'aide d’un muluum
pltisserie, pour former un rond d'une épaisseur de 3 mm. 2

Giarnir s moitié du rond avec de la farce : en commengant avee
cuillerée & soupe de sauce tomate, le poulet émietté, puis les cha
gnons, les olives dessalées dans de 1'ean chaude et le fromage fondi
A la fin, saupoudrer de fromage riipé. .|
& Retourner la moitié du rond, sur la farce, en donnant la forme df
demi cercle.

Metire le demi- cercle sur un plat enfuring allant au four chand,

* Une fois cuit, retirer le pain soufflé, et i "aide d’un pinceau,
seonner la surface du soufflé avec de |"huile d'olive.
servir chaud,
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