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Avant-Propos

Cheres lectrices

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

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

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

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 nai 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 ménagere a garnir sa table quotidiennement de

nouveaux plats et de nouvelles recettes, cela serait ma plus grande joie. b
Mereci d’avance i toutes et A tous ceux qui auront ce petit ouvrage entreles
mains et qui m’auront fait confiance. i

Mome Zabzda Laboz;

- Aty
iy

- L l'l
TR v’
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TERMES DE CUISINE EMPLOYES
DANS CET OUVRAGE

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

‘Abaisser: Etendre la pite en abaisse 2 I'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 lanicres
fines.

Emonder: Oter la peau qui recouvte certains fruits, comme les amandes.
En les plongeant dans de I'eau bouillante pendant 3 mn. Egouttet. 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 2 la surface d'une
confiture et autre cuisson.

- Enfariner : Saupoudrer ou rouler dans de la farine un poisson ou toute

friture.

faire un




Foncer: Recouvrir les parois intérieures d'un moule préalablement beurté.

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

Napper: Recouvtir une préparation d'une sauce épaisse. Exemple: 'adqda.

Revenir: Précuire les viandes ou les légumes 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 parI'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.

Sahfa: 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 ya également

des préparations qui portent la meme nominati

O1.
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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 4
soupe de sauce de cuisson. Elle parfume et garnitde nombreux plats en sauce blanche.

Chapelure : C'est de la mie de pain séchée et réduire 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 noit, 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 giteaus.

Frik : Graines de blé vert : ces graines sont enlevées avant que le blé n'atteigne sa maturité compléte puis
décortiquées et arrosées d'eau salée. Ensuite elles sont séchées, grillées et concassés dans un moulin spécial,
elles servent a 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 gott des sauces rouges.

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

Fliyou : Pouliot- Menthe sauvage au parfum trés fort. Elle est utilisée dans des compositions a sauce rouge.
Ghars : Dattes dénoyautées et écrasées, utilisées pour la confection des gateaux 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'ardme fort et piquant, dont la cannelle, poivre noir, clous de
girofle, grains de cotriandre, 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 gotit.

Kosbor : coriandre - ses feuilles fines et vertes au parfum fort et agréable reléve le gott de certains radjines et
chorbas. i

Kemmonn': Cumin- c'estun condiment essentiel pour les poissons, utilisé aussi pour les chorbas aux haricots.
Kerwiya: Carvi- ces graines moulues accompagnent surtout les sauces au vinaigre comme "kebda m'charmla”.

Krafess: Céleri - accompagne les sauces de couscous aux légumes, chorba m'qetfa dont il reléve agréablement le
goutou peut étre préparé seul avec la viande. '

Keébbeba : Graines de onbebe - ce sont des graines marrons pilées utilisées pour aromatiser certains tadjines,
comme T'litli. P SR
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Mag'har : Eau de fleur d'oranger ; de gout agréable, utilisée pour parfumer de nombreux mets :
pitisseries et boissons rafraichissantes.

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

Maddnouss: Persil- plante verte aux feuilles fines, utilisée pour les farces eten garniture de plusieurs
plats et salade, utilis¢ aussi pout 'adqda.

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

Néa'nda : Menthe - ses feuilles VCI'ECS,'-Et_'dCISﬂVﬁ:E_l_!‘: agréable, sont atilisées pour parfumer certaines
chorba et surtout pour aromatiser les boissons rafraichissantes notamment le the.

Qarfa : Cannelle - condiment essenticl pour les viandes en sauce blanche, son odeur et sa saveur
douce, se mélent agréablement aux boissons fafraichissantes et parfument certains mets et
FATEAUX. e :

e salée et séchée au soleil, au goat assez particulier, on
les E;lg;r,sdé:l‘ﬁi\?ct, dont t'beykha, batata bel fliyou etc...

Ras et hanout : C'estun mélange d‘ép’iccs,-tiﬁlisé-d”am&te#ﬁincs recettes, dontil reléve le gout.

R'and s Laurier - c'est une plante aux larges feuilles vertes, sert a parfumer les rots et nombreuses
préparations dont le poisson.” ol

Sanondy: Grains d'anis noirs:ils servent &parfumcfiéggiﬁt_du pain et garnir sa surface.

Skandjibir : Gingembre utilisé 4 Ja-place du safran, lorsque celui-ci fait défaut. Et sert également
pour des poulets etautres préparations.

fondu, filtré 3 travers une compresse pour y laisser le
séen petites quantités pour les plats base de viande

Smen » Beurre rance : c'est du beutr
dépbtde sel et déchets, de gout acre, il
et accompagne agréablement le couseous.

Zadfran: Safran - épice employée en cuisine pour son golit sauvage et sa couleur jaune dans les plats
allant au four, C'est 'ami des soupes de poissons et poulets rofis.

Zadter : Origan - cette plante est utilisée surtout en infusion contre les bronchites et douleurs
abdominales. Sert aussi 2 parfumer quelques préparations chorba, pizza etc...

Z'iitra : Thym - plante utilisée pour aromatiser certains plats, surtout pour les sauces tomates et
bouquet garni.
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Je oupe awx lentdles

Temps de cuisson : 1 h. 30 mn.

.(Z’hy!'("(/(}'n/x

- 300 gr environ de viande rouge,
- 300 gr de lentilles,
-1 oz;gfxo?z,
-lca rzg}% de sel,
- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
iy - 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 poignée de riz ou de graines de
wmillet,

- 1 botte de persil,

- 1 citron,

- 1 noisette de smen.

_‘/}'t/uu'u/f’un

Couper la viande en gros dés, mettre dans une
marmite, raper dessus l'oignon. Assaisonner de smen,
sel, poivte 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.

Serviravec un jus de citron.
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Ghorba Bayda

J b{g/)e/ blanches

Temps de cuisson : 1 h.

Sngredicnts

- 500 gr de viande de monton ou
de poulet,

- 1 oignon,

- 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.

_([}‘(:/) araleon

Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une
marmite. Riper dessus l'oighon 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 la
composition. Eteindre aussitot.

Servit avec un jus de citron.




Je ou/w awr bowlettes de viande et riz

Temps de cuisson : 1 b.
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- 500 gr de viande rouge hachée,
- 1 petit oignon,
-1 ¢ d soupe de smen,
- 1 ¢ d café de sel,
- 1/4 a café de poivre noir,
- 1/4 ¢ d café de cannelle,
- 1 auf,
- 1/2 botte de persil,
- 1 citron,
- 1 poignée de pois chiche ou de
petits pois tendres,
- 1 petite tasse de riz.

(LN
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Riper finement un oignon, assaisonner de smen,
poivre noir, cannelle, sel, arroser d'un petit verre d'eau,
Faire revenir 10 mn.

Recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche lavés. Préparer
les boulettes, mettre la viande dans un saladier,
assaisonner d'une pincée de poivre noir, une pincée de
cannelle, une bonne pincée de sel, une c. a café de smen.

Bien mélanger le tout, faire des petites boulettes de la
taille d'une noix, les mettre dans la sauce. Faire cuire 40
mn, puis, trier le riz, le laver et le jeter dans la sauce.
Continuer la cuisson 10 mn. Faire un mélange avec le
jaune d'oeutf, le citron pressé, le persil haché menu, battre
le tout, verser sut la soupe. Eteindre aus SItOL.

Servit avec un jus de citron.




Ghorba Q atata Bel Ham

Je 0({/)6-' de ‘pOI)mze& de terye

Temps de cuisson : 1 b.
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- 300 gr de viande de mouton, 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.

Serviravec un jus de citron,




Temps de cuisson : 35 mn.

- 1 kg de pommes de terre,

- 1 oignon,

-1 ¢ @ café de sel,

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

benrre,

- 1 poignée de vermicelle fine,
- 1/2 botte de persil,
-1 ﬂﬁ’ 01,

- 1 bol de lait (facultatif).

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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Ghorba Bouzelloy)

Gonsomme de téte de mowton

_‘fo( receleerls

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.

_‘/)my? arleon

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'ean, ajouter les tétes d'ail lavées et
débarrassées de leurs racines sans toutefois les peler.
Laisser cuire jusqu'au moment ou la chait 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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Temps de cuisson : 1 h.

- 300 gr de viande rouge,
- 500 gr de pois cassés,
- 1 oignon,
- 1 ¢ a soupe de smen,
— -1 ¢ a café de sel,
' - 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1/4 ¢ a café de cannelle,
- 1/2 botte de persil,
- 1 atron,
- 1 noisette de smen,
-1 poignée de iz ou grains de
Millet.
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Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une
marmite, raper dessus l'oignon, assaisonner de smen,
poivre noif, 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 tri€s 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 '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.

Servir avec du jus de citron.




GChorba Frdl
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Temps de cuisson : 1 h.
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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 poignée 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 ¢ sonpe 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 cd café de sel, Servir avec du jus de citron.
-lavaleurd'1 ca soupe de
Menthe séchée,

- 1 poignée de frik.




Ghorba Foul Bayda

Temps de cuisson : 45 mn.
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- 500 gr de feves séches,
- 1 oignon,
-1 ¢a café de sel,
- 1/4 ¢ d café de poivre noir,
-4 ¢ a soupe d'huile,
-1 /2 botte de persil,
- 1 citron,
- 150 gr de semoule,
- s¢l,
- 1/2 verre d'ean,
- Amidon

_‘f)myJ caralcorn

Laver a plusieurs caux les féves, mettre dans une
marmite vaste et haute. Riper dessus l'oignon,
assaisonner d'huile, poivte noit, sel. Faite cuire 30 mn ;
entre-temps faire une pate avec la semoule, sel, eau, bien
pétrir ; la pate doit étre juste molle pour P'abaisser au
rouleau 2 patisserie. Saupoudrer d'amidon, abaisser en
une feuille trés fine, mettre a sécher, puis la couper en
lamelles trés fines. Ce procédé donne des petites nouilles
ou rechta qu'on jette dans la sauce. Cuire 15 mn., semer
de persil haché menu.

Servir avec dujus de citron.
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 500 gr de feves, Faire derssa avec I'ail, piment, sel, poivre noit, cumin,
- 1 téte d'ail, bien piler le tout et verser dans une marmite vaste et
- 1 piment, haute, ajouter l'huile, arroser avec 1 verte d'eau et faire
- 1/4 ¢ a café de cumin, revenir 5 mn.

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
-1 ¢a café de sel, Recouvrir d'eau, ajouter le paprika, les feves, lavées a
-5 ¢ d soupe d'huile, plusieurs eaux. Laisser cuire 20 mn, ajouter la rechta oula
- 1 poignée de rechta ou vermicelle  ermicelle. Faire mijoter 15 mn 4 feu réduit et arroser de

Jine, vinaigre.
- 3 ¢ a soupe de vinaigre,
- 1 ¢ a soupe de paprikea.
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- 4 pommes de terre,
-4 carottes,
- 2 navets,
- 1 branche de célers,
MWy, -4 feuilles de salade,
-1 tomate,
- 1 o5 moelle,
- 1 branche de thym,
- 1 ¢ a café de sel,
- 1 pincée de poivre noir, la valeur
i d'une ¢ a soupe de Beurre.

Eplucher les pommes de terre, navets, carottes, laver et
couper en rondelles, laver la salade, le céleri, la tomate, les
réduire en petits morceaux. Recouvrir d'un litre et demi
d'eau. Rincer le thym, I'ajouter aux légumes ainsi que le
sel. Faire cuire 30 mn., enlever le thym, passer i la
moulinette pour réduire tous les légumes en purce.
Ajouter le poivtre noir et le beurre.

Laisser mijoter 10 mn.
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J bt{pe-- awx haricots blancs

Temps de cuisson : 1 h. 30 mn.

Cﬁ&’? rédients Srcparation

- 1 kg d'haricots blancs 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 lonche 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. 4 grand

- 1 pincée de poivre noir, feu.

-1 ¢ a soupe de paprika,

- 7.¢ a soupe de vinaigre, En fin de cuisson arroser avec du vinaigre.

-1 ¢ zafé de sel.




Slowté dfraricots blancs

Temps de cuzsson : 1 h. 10 mn.
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- 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'ajoutet avec le piment sur les haricots, faire cuire 1 h,,
- 1 piment, passer a la moulinette, bien réduire en purée avec leur eau
’ 2 . v . . . .
-1 louche d'huile, de cuisson, assaisonner d'huile, sel, cumin, poivre noir,
-1/4 ca café d cumin, paprika. Porter 4 ébullition, semer dessus le vermicelle
-1/4 ¢ dcafé de poivre noir, fin. Laisser mijoter 10 mn.
-1 ca café de sel,
-2 ¢d soppe de vinaigre, Saupoudrer de coriandre hachée etarroser de vinaigre.
- 1 poignée de vermicelle,

-1/ 2 botte de coriandre,
- 1 ¢ d soupe de paprika.




o®

Glorba Meguatfa
Je Ot%w rrouge awx /g’ganze.sf.-

Temps de cuisson : 1 h. 20 mn.
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- 500 gr de basses cotelettes de Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une

nuouton ou du collier, marmite. Raper dessus l'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 revenir quinze minutes. Recouvrir d'eau,
- 2 pefites conrgettes 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 canr de céler,

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

- 1 poignée de feves tendres en
saison,

- 50 gr d'haricots tendres,

- 2 bottes de coriandre,

- 1 ¢ a café d'harissa,

- 2 ¢ a soupe de concentré de
tomales,

- 2 ¢ a café rases de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle,

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

ala moulinette ; hacher menu la cotiandre dont on garde
une poignée pour la fin. Ajouter ce hachis dans la
marmite. Couvtir et continuer la cuisson une heure
environ. jeter mequatfa, laisser mijoter dix minutes,
semer de coriandre hachée ; éteindre aussitot.

Serviravec du citron.
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Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 petite téte d'ail,

- 1 piment,

-1 ¢ a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,
M, - 1 pincée de caronya (carvi),

-2 ¢ a soupe d'huile,

-1 /2 ¢ d soupe de paprika,

- 2 ¢ d-sonpe vinaigre,

- Ja valeur d'une ¢ a soupe d'origan,

- 3 ¢. a soupe de farine ou du levain
gu'on aura préparé la veille.

Levain

- 200 gr de farine,
- 1/4 ¢ a café de levure de bicre,
a7 pzme dff sel,

e :/J ar«elcon

Préparer la pate la veille, la mettre dans un récipient, la
recouvrir d'un linge propre et laisser reposer dans un
endroit chaud. Cette pate est comme la pate a pain.
Préparer derssa avec ail, sel, poivre, carouya, piment, bien
piler le tout, verser ce mélange dans une marmite, ajouter
l'huile. Faire revenir 5 mn., recouvrir d'eau. Ajouter le
paprika, laisser cuire a petit feu.

A part, délayer le levain dans un bol d'eau froide,
ajouter a cette eau du vinaigre et verser ce mélange dans la
sauce. Remuer sans arrét, pour éviter la formation de
grumeausx.

Saupoudrer d'origan pilé.
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Temps de cuisson : 50 mn.
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- 1 botte de pouliot,

- 1 ¢ a café de paprika,

- 1 piment,

- 3 tomates,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

-1 ¢ a café de sel,

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

- 1 petite téte d'ail,

- 2 poignées de grosse semoule.

T 7
o f‘("/,)(l!‘(l( (ore

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
enviton 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.
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- 1 petit poulet,

- 1 petite téte d'atl,

- 1 oignon,

- 2 piments,

-1 ¢ a soupe de smen,

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

- 1/4 ¢ a café de bror,

-1 ¢ d café de sel,

- 2 ¢ a caft de paprika.

L }'(;'/: araleon

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

Laisser cuire 40 mn. environ, vérifier 'assaisonnement,

ajouter I'eau si nécessaire.

Serviravec hrot.
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Batata Mehermla Bel PBsel
- YPonunes de terre frites a loignon

Temps de cuisson : 20 mn.
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- 500 gr de pommes de terre, Eplucher, laver et couper les pommes de terre en long
- 3 gros oignons, comme pour les frites, les saler, laisser dégorger quelques
- 2 ¢ a soupe d'huile, instants. Faire frire dans une friture trés chaude, retirer et
- Sel, laisser égouttet.

- Poivre noir,

- 3 ¢ soupe de vinaigre. 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.




2he 2o 2blly

Batata M chersnla

Temps de enisson : 20 mn.
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- 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
-1/2¢acafé de sel, friture trés chaude. Retirer les frites, laisser égoutter.
-1 pincé depoivre,
- 1 grosse pincée de paprika, D'autre part, faire une derssa et la mettre dans une
-2 ¢ soupe d'huile, petite casserole avec lhuile, 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.
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Aubergines en salade

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

- 2 belles tomates,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1 pincée de carvi,

- 1 pincée no,

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

. .9{‘}‘(/') ar«tleor

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

D'autre part, faire la sauce vinaigrette, mettre la
moutatrde dans un bol, saler, poivter, 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. : Sionest pris par le temps, on peut faire cuire les anbergines an
Jour.
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Cleladha Sbel Semmourn

Jalade dawberqgines acw cumirn

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

-1 cacafé de paprikea,

- 1 gousse d'ail,

-1/4 ¢cd café de cumin,

-2 ca soupe de vinaigre,

- sel.

Laver et émincer les aubergines en petits morceaux, les
faire cuire dans une casserole avec sel, huile, paprika, ail
écrasé. Couvrir juste d'eau, poursuivre 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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- 1 kg d'anbergines,

- 1 téte d'ail,

- 1 piment,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ d café de poivre noir,

-1 ¢ a caft de paprika,

- 2 ¢ a soupe d'buile,

- 1 feuille de lanrier,

- 1 ¢ a soupe de concentré de
tomares.

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 2
l'aide d'une écumoire, disposer dans des petites assicttes.

D'autre part, préparer derssa, la mettre dans une petite
casserole, arroser d'huile et d'un petit verre d'cau. Faire
revenir, ajouter le concentré de tomates et paprika,
mouiller d'un verre d'eau, cuire 4 feu doux, napper de ce
coulis les aubergines.

Servir en entrée.
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Temps de cuisson : 45 mn.
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-4 langues de mouton,

- 1 téte d'ail,

- 1 piment,

-1 ¢ d café de sel,

-1 pincée de cumin,

-4 ¢ a soupe d'huile,

- 1 pincée de poivre noir.

Plonger la langue dans de I'eau bouillante 10 mn., oter
lui Ja peau qui la recouvre, couper en gros dés, laisser
égoutter.

D'autre part, prépater derssa, verser la dans une
casserole, arroser d'huile. Faire revenir 5 mn., couvrit d'un
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 4 petit feu. Sila sauce
est abondante, la laisser réduire.

Servir en salade ou en plat.
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Ghow-Alewr en salade

Terps de cuisson : 20 mn.

3 il (,.}}?yl‘(-"(/l}’ﬂfﬁ' Soréparation
- 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 bonguet de persil, mettre a tremper quelques instants dans de l'eaun
= additionnée de vinaigre, puis laver et faire bouillir 20 mn.
- Poivre notr, 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 cd soupe d'huile de vinaigre.  Jes quartiers d’ceufs durs, arroser de vinaigrette.
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Foce de mowtorn ern sawuce

Temps de cuisson : 35 mn.

' ya'-é(ﬁ'(w (s

- 1 foie de monton entter,
- 1 téte d'ail,

- 1 piment,

-1 ¢ d café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,
- 1 pincee de carvi,

- 1 ¢ a café de paprika
-4 ¢ a sompe d'huile,

-2 ¢ d soupe de

- vinaigre,

- huile pour friture.

_Q_?l'(y) arelion

Coupet le foie en gros dés, saler et poivrer, faite revenir
dans une poéle 10 mn. dans une friture trés chaude. Peler
I'ail et piment, saler et poivrer légerement, arroser d'huile.
Faite revenir 10 mn. Ensuite, recouvrir d'un demi litre
d'eau, semer de paprika, porter a ébullition. Retirer le foie
d'huile avec une écumoite le plonger dans la sauce, laisser
cuire 30 mn. a feu modéré. Lorsque le foie est cuit et la
sauce assez réduite, ajouter le vinaigre, donner deux ou
trois bouillons.

Servir froid comme salade.
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Temps de cuisson : 30 mn.

fro }z'("(ﬁ'(w(,v

- 1 kg de coings ou de pommes,
- 200 gr de suere semonte,
- - 1 cuillere a café de poudre de
miontarde d défant
- 1 cuillére a caft rase de nontarde,
- 1 petite tasse a café de vinaigre,
- 1 atron.

G /J ar«elcon

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 4 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 facon des néfles, des poires, des raisins

des péches et méme des abricots, des ligumes comme les carottes, les
Navets.
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Clhow Rouge en salade

Temps de cuisson : 10 mn.

?ﬁ’f{/{l‘/em

- 1 chon rouge,

- 1 verre de vinaigre de vin,

- 250 gr de créme fraiche,

- 6 jaunes d'eufs durs,

-1 ¢ a soupe de persil hache,

- 1 ¢ a soupe de feuilles de fenonil
Hachées,

- 1 atron,

-Sel,

- Poipre.

,él}*tj(; crcelcor

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

Faire reprendre I'ébullition et la maintenit 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
assmsonnerdelasauce. : T
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- 4 picces de rognons blancs,

-1 téte d'ail,

ol - 1 piment,

i - 1 pincée de cumin,
- 1 pincee de poivre noir,
-1 ¢ d café de sel,
- 3 ¢ d soupe d'huile,
- 1 ¢ a café de paprika,
- 2 aufs,
- 1 belle pomme de terre.

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.




L.

Mowlele™ Clititha

GJM/@ el SUUCe ﬂoqge

Temps de cuisson : 40 mn.
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-4 cervelles de mouton ou 1 de
Vean,

- 1 téte d'ail,

- 1 piment,

-1 ¢ acafé de sel,

- 1/4 ¢ d café de poivre noir,

- 1 pincée de cumin,

- 1 ¢ d café de paprika,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 2 ogs,

- 1 pomnze de terre.

Oter la petite membrane qui recouvre la cervelle du
mieux possible, 1a 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 I'ensemble sur la cervelle, donner
trois bouillons puis éteindre aussitot. ;
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Temps de cuisson : 30 mn.
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- 6 cervelles de monton on bien 3 de
Vean,
e - 2 feuilles de lanrier,
- 15 gr de Beurre,
- 3 pommes de terre,

- Sel,

- poivre,
-1 citron.

Oter la petite membrane qui recouvre la cervelle, la
faire blanchir 10 mn. dans de l'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 beurte. Cuire a
four moyen préchaufté. Faire bouillir les pommes de terre
épluchées et lavées et émincées en rondelles, les disposer
sur la cervelle, laisser cuire 15 mn.

ff}t(yy arleon

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

Temps de cuisson : 20 mn.

I‘ bagreceients - YSdparalion
~ - 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 sonpe d'huile, Préparer derssa, la faire revenir dans une petite
- huile ponr 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.

Servit froid en entrée.
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Gouwrgettes_[frites a Lofgnon

Temps de cuisson : 25 mmn.

h
i

gecdients

- 1 kg de conrgettes,
- 3 gros oignons,
" - Sel,
: - 2 ¢ a soupe d'huile,
- poivre noir,
- 3 ¢ a sonpe de vinaigre.

Peler, laver et couper les courgettes en rondelles. Faire
dorer dans une friture trés chaude puis retirer et disposer
dans des petites assiettes.

D'autre part, éplucher, laver et couper les oignons en
lamelles fines. Faire blanchir 10 mn. dans de l'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.




Temps de cuisson : 1 h. 20 mn.

n(/u(/fruz{s
L8

_(73'%7) craleon

- 1 kg de carottes, Choisir des carottes longues et tendres, les peler, laver
- 1 téte d'ail, et couper en rondelles fines. Faire une derssa avec tous les
- 1/2 ¢ d café d'harissa, ingrédients donnés, verser sur les carottes, arroser d'huile,
-1/2 ¢ a café de sel, ajouter le paprika, l'harissa et un demi litre d'eau. Faire
- 1 pincée de poivre noir, cuire 4 feu doux 30 mn. environ, laisser réduire la sauce,
- 1 ¢ d café de paprika, arroserde vinaigre, donner quelques bouillons.

- 1 pincée de  carvi,

-3 cd soupe dhuile, Servir froid en entrée.

- 2 ¢ a soupe vinaigre,




- 1 1. de vinaigre blanc,

- 1 petite téte de chou-flenr,
- 4 petites caroites,

- 1 piment rouge fort,

- 1 navet tendre,

- 2 pefites fomales 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,
- eau et sel.

of }'(%r aralcon

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.







R 52N

W 3 = *
&%

Temps de cuisson : 1 b.
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Peler et émincer en lamelles fines les oignons, peler,

- 3 oignons, 2 ' :
: épépiner et couper les tomates en gros dés, assaisonfet,

- 2 poivrons, I ! . ‘ : 1
2 tomales ajouter l'huile. Faire revenir quelques instants, recouvrir

A d'un erand verre d'eau et laisser cuire doucement.
-1/2 ¢ café de sel, gt
- 1 pincée de poivre noir, : : _—
313 e i"/mi % ; Griller les poivrons, les peler, épépiner et couper en
10a @; 2 lamelles fines, les ajouter sur les oignons et tomates,
- 1o ag il papriks. 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.
Faire avec la méme péte que le bourak b'l'djina.
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 2 bottes d'épinards,

- 1 ognon,

- 1 pincée de sel,

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

- 4 oeufs,

- 1 donzaine de dioul.

fYec /) ({I‘(f((()ﬁ

uter les g
eaux, les couper et les faire blanchir 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
I'omelette avec les oeufs.

Ouvrir les feuilles de chou] plier les df:ux cxtreltutes
qu'on raménera vers le milieu. On met une cuillere a
soupe du mélange épinards et oeufs; faire des m:mgles
ou des rectangles, frire dans l'huile chaude. Dorer a peme ~

les deux faces. e
i S

Servir avec du citron.
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Temps de cuisson : 30 mn.
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- 500 g de crevettes, Décortiquer les crevettes, les laver, les couper en petits :
- 2 belles tomates, morceaux. Peler, épépiner les tomates, les couper en fines |
A - 1 oignon sec (de préférence), tranches. Eplucher'oignon puis le hacher finement. J
i - 4 gousses d'ail,

E 4 . i
- 1/4 cuillerée a café de poivre Meélanger tomates ct oignon avec les crevettes. |

noir, Ensuite, assaisonner de sel, poivre noir, cumin, arroser

* 1p{ncée de sel, d'huile. Faire revenir 10 mn. Recouvrir d'un verre d'eau,

- 1 pincée de ouin, _ saupoudrer de paprika, continuer la cuisson 20 mn. Faire

- 1 cuillerée a café de paprika, absorber complétement la sauce. Laisser refroidir. Plier

- 3 cuillerées a soupe dhuile les deux extrémités des feuilles de diouls. Déposer dessus

~ 1. dousgine de diowls la valeur d'une noix de farce rouler en cigares. Faire frire

dans une friture chaude, dorer 4 peine les deux faces.
Laisser égoutter. -
|

Servir avec un filet de citron. |
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 1 douzaine de diouls, Eplucher l'oignon, l'ail, les réduire en purée.
- 1 petite boite de champignons on  Assaisonner de beurre, sel, poivre noir. Arroser d'un petit
bien 250 gr de champignons verre d'eau, faire revenir 10 mn. Ajouter le lautier, les
Jrais, champignons, coupés en lamelles fines. Recouvrir d'un
- 1 petit oignon, demi-litre d'eau. Laisser cuire 20 mn., puis délayer deux
- 5£0_“m d’““"_ _ cuillerées a soupe de farine dans un peu de lait froid.
- 1?{””"" de poivre noir, Verser sur les champignons. Cuire encore 5 mn. en
| . 7?”*_’“’5 dg \-“’4 | remuant sans arrét. Cette composition doit €tre assez
»1 cm»’.t’me o de benrre, épaisse. Laisser refroidir, ensuite farcir les feuilles de
= 1 fesille de Laurier. dioul avec la farce. Faire des petits cigares. Les dorerdans

friture chaude. Laisser égoutter.

Servir avec du citron.
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Tenmps de cuisson : 40 mn.
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Farce
- 1 kg de viande hachee,
- 2 oignons secs,
-4 venfs,
- 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,

- Ban,

- buile pour friture.

_{/}*(71 car<leor

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 l'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
cuillére 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.
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Temps de cuisson : 40 mn.
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- 1 kg de chon-flenr, Détacher le chou-fleur en petits bouquets, enlever la
- 2 petits bonguets de persil, pelure blanche qui recouvre le pied du chou-fleur, laver et
- 3 aufs, faire bouillir 20 mn. dans de I'eau bouillante. Puis retirer
- 1 atron, et laisser égoutter. Ensuite écraser a la fourchette, hacher
- 2 oignons verfs, dessus l'oignon et le persil trés finement, ajouter les oeufs
- 1/2 cuillerée a café de sel, entiers, assaisonner, bien malaxer le tout. Ajouter la
- 1 pincée de poivre noir, levure. Mélanger de nouveau, faconner des petites boules
-1/ 4 d_g sachet de levure de la taille d'une noix. Les enrober dans de la farine puis

Chimique, _ les aplatir en petites galettes. Faire frire dans de 'huile trés
~Jarine ot buile pour friture. 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, Eplucher, laver et couper les pommes de terre en
- 2 bonguets de persil, morceaux, faire bouillir 20 mn. dans de I'eau bouillante.
- 2 oignons verfs, Puis les retirer et les laisser égoutter. Ensuite hacher
- 1 pincée de poivre noir, finement I'oignon et le persil puis écraser les pommes de
- 1/2 cuillerée a café de sel, terre avec une fourchette. Ajouter-leur l'oignon et le
- 1/4 de sachet de levure persil, les ceufs entiers, le gruyere rapé. Assaisonner, bien

Chimigue, malaxer le tout, puis ajouter la levure, mélanger encore,
g IOQgr de gruyére rapé, faconner des petites boulettes de la grosseur d'une noix.
-1 ot ! _ Les enrober dans de la farine, puis les aplatir en petites
- Hule eff arénc fosr frivurs galettes, faire dorer dans une huile trés chaude. Les retirer
e paer qbsinas, a laide d'une écumoire, les mettre sur du papier
i absorbant.

Servir avec un filet de citron.
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ng).r de cuisson : 40 mn.
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- 150 gr d'épinards, Préparer la pate, l'étaler au rouleau et foncer en un
- 2 ¢ a soupe de persil hacké, moule a tarte beurré.
- 250 gr de fromage rapé "' du
grityére ou fromage blanc”, D'autre part, raper le fromage, battre les oeufs avec la
- 2 anfs, creme fraiche sel et poivre noir, ajouter le fromage rapé,

-50 gr de créme fraiche on a défant |es épinards et persil haché. Verser cette préparation sur

la remplacer par 1 grand verre de | fond de tarte et faire cuire 4 four chaud, puis moyen 40
lait et 1 ¢ a soupe de farine, -

- Sel, Poiyre noir.

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

Pate brisée

- 250 gr de farine,

- 125 gr de benrre ramoll;,

- 1 jaune d'euf,

- 3 ¢ a soupe d'ean,

- 1 pincée de sel,

- 1/ 2 sachet de levure chimigue.




.?“:1.‘..\1 :?-qi E‘ 6—)0 m :f _\::,,m-“-.,» I 6 . | %

houbizete-Elham

Temps de cuisson : 50 mn.

Sngrédients Yorcparation

- 500 gr de viande hachee, Mettre la viande dans une petite marmite, éplucher et

- 1 gros oignon, émincer en lamelles fines un oignon, assaisonner, ajouter

gy - 1 pincée de poivre noir, le beurre, arroser d' un grand verre d'eau et laisser cuite a
W 1/2 ¢ caf? de sel, petit feu 20 mn., laisser absorber tout le liquide.

il - 1 ¢ca soupe de benrre,

m - 250 gr de gruyére ripé, Entre temps, préparer la pate, mélanger la farine

" - 1 ¢ & soupe de farine, tamisée avec le sel, lf-‘ beurre et la levure,_blen sabler entre

m“‘-' _ - 2 oeufs les mains, ajouter le jaune d'ocuf et mouiller d'eau. Fraiser

" _ 1 vérve.de dait quatre fois avec la paume des mains, rouler en boule.

St Etaler la pate au rouleau et foncer en un moale a tarte
)2 de cannelle. :  pan ?
/e gt da iamnalie puis cuire a blanc le fond de tarte 10 mn. a four
T préchauffé (7 au thermostat).

Pite brisée

Ensuite, disposer sur le fond de tarte la viande déja
refroidie faire un mélange avec le lait froid et farine, leur

- 250 de farine, : . s et | f . bi

195 oo b ajouter le gruyere rapé et les deux oeufs entiers, bien
T :” s battre le tout et verser cette mixture sur la viande.
- 1f"fm"f aHfy Remettre au four 20 mn. 4 feu modéré, juste le temps de
-1 pincée de sel, bien dorer.

1 /2 sachet de levure,
3 ¢ a soupe d'ean.
o




*«*uy,aJ/ B st

Sihowbizet Sl Maadnowss’
Tarde a la viarnde et ﬁmf/

: ..-(/Hyf‘("(ﬁ(wf.s'
L4

Temps de cuisson : 30 mn.

- 1 kg de viande hachée,

- & aufs,

- 1 bean bouguet de persil,

- 2 oignons verfts en saison, (on
oignon Sec),

- 1 ¢ a sonpe de smen,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle

- 20 gr de beurre.

of }'(;'/: aralion

Mettre la viande hachée dans une marmite, hacher dessus
I'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 premiére face, tourner et dorer

la deuxieme face.
Servir chaud ou frmdavec du jus dec‘TﬁSﬂF

P.S. : On peut anssi faire dorer la tarte au four. ag -j. i

Pt




AR G B e

owbizet Jebnalle

Temps de cuisson : 35 mn.
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- 1 bean bounguet d'épinards,
- 500 gr de pommes de terre,
- 1 bouguet de persil,

- 1 oignon,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1/2 ¢ café de sel,

- &8 aufs.

_f/.’"("/) araleor

Nettoyer les épinards, oter-leur la tige centrale, les
couper grossiérement, les faire blanchir 10 mn. Les
retirer et laisser égoutter. Ensuite les remettre dans une
autre marmite avec une noix de beurtre, sel, poivre noir,
I'oignon haché finement, arroser d'un demi verre d'eau et
laisser cuire 10 mn. environ. Puis ajouter le persil hache
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.
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Sozzas

Temps de cuisson : 40 mn.
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- 3 belles tomates bien miires,

- 2 ¢ a soupe de coulis de tomates,

- 1 douzaine de filet d'anchots,

- 1 donzaine d'olives noires
dénoyantées,

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

- 1 ¢ a soupe d'huile d'olive.

Pate

- 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.

) - .
L reparation

Délayer la levure dans un peu d'eau tiéde, mettre la
farine tamisée dans un plat avec le sel, incorporer I'huile
et la levure, délayer en travaillant la pate 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, lepowmn coupé
en laniére, assaisonner, arroser d'huile et d'un demi-verre -
d'eau, laisser cuire doucement 20 mn., laisser absorber
toute ]a sauce.

Puis reprendre la pate qui doit avoir doublé dﬁev@lume
la pemr encore un pew,l' abalsscr au rﬂuieau a anSsenc

pizza. Ensuite déposer la pizza sur la plaquc a patisse
beurrée garnir le fond de pate de samce tomate, bien
étaler, décorer de filet
d'anchois et dlolives,
parsemer d'origan,
arroser d'un filet d'huile,
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b[kﬂae a(w/}oﬁmze& de terae

Tenips de cuisson : 40 mn.

:%}qﬂe’d}}wm = _(/f"(y) crcelconr
- 6 tranches de morue dessalées, Dessaler la morue comme il est dit pour la morue aux
- 250 gr de pommes de terre, haricots, éplucher et couper les pommes de terre en
- 1 téte d'ail, quartiers dans le sens de la longueur, verser dessus derssa,
- 3 ¢ d soupe d'huile, 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 ¢ d soupe de paprika.

Laisser cuire 30 mn. a feu trés modéré.
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Morwe acre hrardcots

Temps de cuisson : 50 mn.
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- 6 tranches de morue,

- 250 gr d'haricots blancs tendres
o secs trempés Ja veille dans ce cas,

-1 tére d'ail,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 bonne pincée de cumiin,

- 1 ¢ a sonpe rase de paprika de
bonne qualité,

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

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, continuerla cuisson a feumodéré.

y o

Vérifier I'assaisonnement.
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c,/erf‘lte ere sawce (omalte

Temps de cuisson : 5 0 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 tomates, moulinette, la mettre dans la marmite, disposer dedans
- 3 belles tomates, les tranches de morue, poursuivre la cuisson 20 mn. a feu
- 2 ¢ d soupe d'huile, modés:

- 1 feuille de lanrier.

Ajouter un demi sucre pour adoucir la sauce.




Badiis U%Q/; Bromaticl’

.C/._)jequzet& de morue

Temps de cuisson : 50 mn.
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- 600 gr de morue dessalée.

Pate

- 125 gr de farine,

- 1 ¢ a soupe d'buil,

- 2 blanes d'eufs,

- 1 bonne pincée de sel,

- 1 pincée de poivre noir,
-2 ¢ 2 roupe de latt,

- 1 petit verre d'ean.

Sance tomate

- 1 otgnon,

- 2 gousses d'ail,

- 3 ¢ a sonpe d'huile,

- 3 ¢ de concentré de tomates,
- 1 bouguet garni,

- Sel,

- poivre noir.

_(/_'f"‘(-j/i(ﬂ‘(!/ (o

Retirer la peau et l'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 'huile, les
blancs d’ceufs, le sel, le poivre noir, délayer avec le lait puis
progressivement avec l'eau sans faire de grumeaux.

La pite doit ctre 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'oignon et¥ail, leur ajouter Phuile;le concentré de
tOMALES, iébouquet garni, assaisonner. Laisser mijoter 40
mn., dé fa(;an aayoir une sauce épaisse, qu'on passara ala
moulmctte et Ia;ssereﬂ attente.

Passer les moreeaux de poisson dans la pate afrire, les
plonger dans la friture chdde, laisser dorer quelques
instants, tournet erdorer i’fggﬁ'eaface «laisser chauffer la
friture entre deux fourfiécsm, | pms les égoutter et garder
au chaud 2 l'entrée du four (par cxent le).

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

- 6 gousses d all,

- 1 oignon,

- 1 pomme de terre,

- 1 feutlle de lanrier,

- 1 branche de thym,

- 1 branche de céleri,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 petit sachet de safran,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

- 2 tomates,

- 2 ¢ a sonpe de concentré de
tomates,

- 1 ¢ a soupe d'harissa,

- 1 ¢ d café de paprika.

_(/"}'f/h;.!.f'u/r'un

Vider, écailler et laver tous les poissons, les couper en
deux ou trois, selon leur taille, mettre dans un fait-tout,
peler I'oignon, I'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 I'assaisonnement, et remettre sur le
few, 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 ['ail. Faire la
rouille avec: une petite pomme de terre, une noix de mie
de pain, une c 4 soupe de mayonnaise, une bonne c i 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 ’huile d’olive

Servir la soupe avec les
rondelles de pains grillés, la
rouille et le gruyére rapé. b
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Ghorba Hout’ Bel Poirrean

Joupe de poissons awx blancs (/e-_/m('ﬂeaax

Temps de cuisson : 40 mn.
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- I fant une variété de poissons et
1 ou 2 crabes,

- Hne rascasse elc,

- 2 blanes de poireanx,

- 1 ozgnon,

= peﬁfe téte d'ail,

- 2 ¢ d sonpe de concentré de
fomates,

- 2 ¢ a soupe d'huile la valeur
D'une ¢ a soupe de beurre,

- 1 pincée de safran,

- Sel, poivre noir,

- 1/2 ¢ a café de paprika,

- 1 petit piment,

- 1 feuille de laurier.

(/}'(/1 areleor

Nettoyer, laver et couper les poissons en deux ou ttois,
laisser en attente. Faire fondre 'oignon et poireaux dans
le beurre sans laisser prendre couleur, ajouter les
poissons et faire revenir en remuant, recouvrir d'eau,
ajouter tous les ingrédients, poursuivre la cuisson une
trentaine. inutes, passer a la moulinette, vérifier
I'assaisonnementetla quantité de sauce.

Servir avec les croiitons de pa.ms griﬂés frottés al'ail, la
rom]]fe&gmyem rapé. @u’m@n servir en soupéordinaire
en ajoutant une poignée de vermicelle fine 107 mn, avant
la fin de cuisson. “a, e




e Galamars Glititha

6%1/(11)% ere sauce tomaile

Temps 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 ¢ a café de poivre noir,

- 2 bonnes ¢ a soupe de conceniré
De tomates,

- 2 ¢ a soupe d'huile,

-1/2 ¢ a café de harissa.

4 - .
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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 dous.

Serviraccompagné de riz ou de petites pates.
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Yolma Galamars
GCalamars faurcés

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 riz,

- 1 bouguet de persil,

- 1 feuille de laurier,

- 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;: gaper un oignon. Faire revenir 5 mn,,
recouvrir d'un demi litre d'eau ajouter la c de paprika, la
feuille de laurier, laisser mijoter 2 feu doux. Préparer la
farce, couper la tomate en petits moreeaux, hacher

T'oignon; le persil, deux gotisses d'ail, ajouter le 1z trié et
rincé, coupet en _petits morceaux les nagcézres et les
tentacules, assmsomq\dc sel, pmvre noir etﬁﬂe 'nmsctte
de beurre, blanc d‘ocuff e

sauce est trop abondame
la faire réduire.
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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 ¢ é café d'harissa, ~ D'autre part, préparer la sauce avec l'ail pilé, piment,
-1 ¢ d café de paprika sel, poivre noir, cumin, huile, paprika, arroser d'un petit
- 2 ¢ a soupe d'huile, verre d'eau, faire cuire doucement 15 mn., napper les
- huile et farine pour friture. poissons avec cette sauce.

Servir chaud ou froid.

P.S. : on peut préparer de la méme maniére des citelettes d'agnean.




Howt Mcharael Blbsel
@@eot Jrit a [’G’te'g/wn»

Temps de cuisson : 30 mn.
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- 6 beaux pageot,

- 1 kg d'oignons secs de préférence,
- sel,

- potvre noi,

- vinaigre,

- fanrine,

- buile ponr friture.

e /) arclcon

Ecailler, vider, laver les poissons, les laisser égoutter,
puis les inciser sur les deux cotés, saler, poivrer les
enfariner et faire frire dans I'huile trés chaude puis retlrer
etlaisser égoutter.

D'autre -part, éplucher et émincer les oignons en
lamelles fines, les faire blanchir 10 mn. dans de l'eau
bouillante, les retirer de leur eau, laisser égoutter, les faire
dorer dans un peu-d'huile, saler, arroserde vinaigre, et

laisser mqotcr 10 mn., piiis-disposer sur le pmsson et
laisser reﬁ'01d1r

.....
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Ghlicen de mere er Jrectere

Temps de cuisson : 15 mn.
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- 1 kg de chien de mer, Laver les tranches de chien de mer (vendues déja
- 1 téte d'ail, nettoyées) les faire égoutter.
- 1 pincée de cumin,
- 1 pincée de poivre noir, Entre temps, faire derssa avec ail, cumin, poivre noir,
-1 cd café de sel, piment, sel. Bien piler le tout, enrober les tranches de
-1 ca café d'harissa ou bien un poisson avec cette purée, puis les enfariner, secouer pour
piment, faire tomber l'excés de farine. Faire frire dans la friture
-1 cd café de paprika, trées chaude, mettre sur du papier absorbant pour
- farine et hutle pour friture. égoutter.

Serviravec jus de citron.




Merow Blomaticle
Meroew en sawce tomate

Temps de cuisson : 30 mn.

_(/}'(ynn"a/ corn

q%}‘qﬂ(:{ﬁfw ly
L 8

- 1 petit méron, 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'al, rouler le poisson dans la farine, faire dorer a petit feu sur
- 1 ¢ d café d'barissa, les deux faces.

- 3 ¢ a sonpe 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, paprika, recouvrir d'un
- 1 pincée de poivre noir, demi litre d'eau, cuire le tout A feu modéré.

T2 Ea c.'q}‘é; de sel, ;;:'__-_ S '_n?"_"._‘_'?:s._._‘.___ A '

- 2 ¢ d sonpe d'huile, _ Passer'cés:i"rigrédieﬁts a la moulinette, ensuite napper
- Jarine ¢t huile pour friture. de sauce le poissonyle mettre au four préchauifé:’

Faire mijoter doucmf"m%n.




Meraiowz Mcharmel

Temps de cuisson : 30 mn.
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- 1 kg de petits merlans,

- 1 téte d'ail,

- 1 piment ou 1 ¢ d café de harissa,
- 1 pincée de cumin,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1 ¢ a café de paprika,

- 2 ¢ a sonpe d'huile,

- huile et farine pour friture.

_f./}q/: araleorn

Vider, laver et oter les tétes des merlans, les égoutter,
bien saler, poivrer, enrouler dans de la farine. Faire dorer,
retirer, mettre sur du papier absorbant.

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

Servir chaud ou froid.




Moeles Bsebrialle

Moules acer éﬁ(ﬂ(t/«(&‘

Temps de cuisson : 20 mn.

- 2 litres de monles,

- 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.

_.‘f;'f‘.’gff‘("f/'r'('fz ls
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Gratter, laver soigneusement les moules 4 plusieurs
caux, faire fondre I'oignon haché dans la moitié du
beurre blanc sans le faire prendre couleur. Puis jeter
dedans les moules, remuer énergiquement pour
mélanger les moules 2 'oignon et beurre, laisser revenir
quelques minutes a couvert.

Oter la tige des épinards en I'arrachant doucement. A
part, faire également fondre les épinards dans le restant
du beurre a couvert toujoutsyretirer les moules et réduire
aux trois quarts.leur jus de cuisson, le versef dans une
autre casserole poulaisser le dépot de sablesstil'y a lieu.
Assaisonner, ajouter Tar ereme fraiche en fouettant au
fouet 3 main sans. toutefdis. Jaisser la_sauce bouillir.
Décortiquer les'toules; di Sﬁr dans un plat allant au
four, les épinards, pms‘f% : ulcs etnapperle toutdu
mélange, sauce et g ;
creme. Mettre au four,
quelques instants.
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Moules DB tomaticle
Mowles en sawce tomate relevée

Temps de cuisson : 30 mn.
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- 2 litres de moules,

- 1 téte d'ail,

- 1 petit oignon,

- 1 feuille de laurier,

- 1 branche de thym,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 3 ¢ a soupe d'buile,

- 2 belles tomates,

- 3 bonnes ¢ a soupe de concentré
de tomates,

- 1 ¢ d café de harissa,

- 1 ¢ a café de paprika.

Laver 4 grande eau les moules en les brassant, les
retirer 4 la main et les égoutter, les gratter une a une, les
mettre dans une bassine sans eau. Une fois qu'elles sont
toutes grattées, faire couler l'eau au-dessus, remuer
vivement, renouveler I'eau jusqu'a ce que celle-ci
devienne bien claire, égoutter.

D'autre part, préparer la sauce, éplucher l'oignon, I'ail,
les réduire en purée, peler les tomates, les réduire en
purée, assaisonner de poivre noir, paprika, ajouter huile,
concentré de tomates, thym, laurier, harissa. Faire revenir
10 mn., couvrir d'un litre d'eau, plonger les moules
dedans, 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 |, les retirer de la sauce et enlever la chair
de chaque coquille, filtrer la sauce dans une mousseline,
réduire cette sauce 4 feu doux puis, replonger les moules
dedans. -

Laisser mijoter quelques
Instants.
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Moeles ere sawce blancle

Temps de cuisson : 30 mn.
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- 2 litres de monles,

- 1 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 ¢ a soupe de créme fraiche,
- Sel,

- poivre noir.

Gratter, laver soigneusement les moules et égoutter.

D'autre part, preparer la sauce, peier l'oignon, l'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. DéCOtﬁtfﬂer les moules, passer la sauce dans une
mousseline si nécessaire et réduire la sauce.

Fondre le beurre, saupoudrcr dessus la farine en
fouettant au fouet a main, mouiller avec la sauce de
cuisson et un peu de lait bouilli. Laisser 2 peine bouillir,
puis délayer les jannes d'ceufs avec la creme et lierla sauce
avec ce mélange, poivier, saler au besoin, semer de persil
haché menu, replonger les moules dans cette
préparation,donner dcux ou &ms bouillons.  °

Servir accompagné
de riz oude grains
de millet. i




Temps de cuisson : 20 mn.

Srrgpre leerits l"/fru/a crr el cor
L |

VP
' - 2 kg de erevettes, Faire cuire les crevettes, au bouillon 20 mn., laisser
- 2 jaunes d'eufs, égoutter.
- 1 ¢ a café de vinaigre,
- 1 pincée de sel, D'autre part, faire la mayonnaise de la manicre suivante :
- 1 pincée de poivre noir, mettre les jaunes d'ceufs dans un grand bol, ajouter le sel,
- 1 grand verre d'buile. 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 en sawce rowqge

Temps de cuisson : 40 mn.

‘.‘Z'(aqm'}/}'(w/.s'

- 1 kg de sardines,

- 2 pominmes de terre,

- 1 petite téte d'ail,

- 1 feuille de laurier,

- 2 tomates,

-4 ¢ a sonpe d'huile,

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

- 1 ¢ d café de sel,

- 1 ¢ d café de paprika.

L9 }‘f"/i araliorn

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

Faire revenir, recouvrir d'un demi litre d'eau, ajouter
les pommes de terre coupccs en qua.ttléfs, le laurier et le
paptika, porter 2 ebulhmuagoutcr les sardines, laisser
mijoter 4" feu doux pendant 30 mn., laisser absorber
I'excés d'eau. R
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.@omme&'f de terye aux boulettes de viande hacliée

gr oeleends

Temps de cuisson : 55 mn.

-1 kg de pormmes de terre,
- 3 towiates,

=1 oignon,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1/2 ¢ a café de sel,

- 1/2 bouguet de persil,

- 2 ¢ a soupe d'huile,

-~ 300 gr de viande hachée,
=1 pincée de cannelle.

S /J' araleon

Eplucher, laver et couper les pommes de terre en
tranches dans le sens de la longueur, la tranche doit avoir
toute la largeur et la longueur de la pomme de terre.

Pelet, épépinet et couper les tomates en petits morceaux
sur les pommes de terre, assaisonner de sel, une pincée de
poivre noir, hacher dessus la moitié de I'oignon, ajouter
T'huile et laisser revenir 10 mn, Couvrir d'ean et continuer la
cuisson 30 mn.

D'autre part, préparer la viande hachée, hacher dessus
I'autre moitié de I'oignon, une pincée de sel, une pincée de
poivre noir, une pincée de cannelle, une noisette de smen,
couper finement le persil et
mélanger le tout. Faire des _g
petites boulettes bien
ferme, les disposer sur (,l
les pommes de terre, [
laisser cuire doucement ||
15 mn. environ, laisser % &
réduire la sauce si elle est
trop abondante.

-
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receleerds

- 1 gras-double de mouton,
- 1.500 kg d'artichants,

- 1.500 kg de petits pois,
- 2 bonguets de coriandre,
- 1 téte d'ail,

- 1 piment,

- 3 ¢ a soupe d'huile,

-1 ¢ d café de sel,

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

- 1 pincée de cumin,

- 1 etron.

Temps de cuisson : 1 b 30 mn.

: "fi?r-f;;{wu «liosn

Laver, nettoyer les tripes (procéder de la méme fagon
que "douara asban"). Couper en laniéres puis mettre
dans un fait-tout, faire derssa avec les ingrédients, réduire
en purée la verser sur les morceaux de tripes, ajouter
l'huile et le paprika, recouvrir d'eau. Faire cuire a grand
feulh.

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, plr;mgcr les lc umes, semer de

coriandre hachée dont on garde la valeur d’une pmgnee' :
pour la fin, continuer la c;msson 30 mn., laiss
réduire si cellc—cl est tro 5

abondante; saupoudret
la surfacedu plat avec
le hachis de coriandre. |
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JW de viande

Temps de cuisson : 1h.

fify/‘("tﬁ}w (s

- 1,300 kg de viande de monton
(gigo?),

48 oeufs,

- 200 gr de gruyere rape,

- 1 oagnon,

-1 ¢ d café de sel,

- 1 pincce de poivre notr,

- 1 pincée de carvi,

=1 oignon,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 3 ¢ a soupe de vinaigre,

- la valeur de 2 noix de mie de
pain.

% _‘ﬂ'r‘-’/umu(iwf

Couper la viande en morceau, raper dessus l'oignon,
assaisonnet, ajouter smen, arroset d'un petit verre d'eau.
Faire tevenir 10 mn. ensuite recouvrir d'eau, continuer la
cuisson 2 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 mic de pain préalablement trempée, les
ocufs, le gruyére, le vinaigte, faire un mélange bien
homogéne que l'on verseta sur la viande, laisser cuire 15
mn. environ.

Serviraussitotavec le restant de la sauce.
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grédionts

- 1 kg de viande de mouton,

-1/2 ¢ d café de cannelle,

- 500 gr de sucre,

- 1 petit verre d'ean de fleur
D'oranger,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 2 mesures d'amandes monlues,

- 1 mesure de sucre semoule,

- & venfs,

- 1/2 sachet de levure chimique.

Temps de cuisson : 50 mn.

- ."ﬁ'*ty.) creelion

Couper la viande en morceaux, la mettre dans une
marmite, assaisonner de cannelle et smen, arroser d'eau,
ajouter quelques morceaux de sucre, cuire doucement
tout en ajoutant de temps en temps des morceaux de
sucre.

Quand la sauce est assez épaisse, retirer les morceaux
de viande, les désosser, puis les disposer dans un plat
allantau four.

D'autre part mettre le sucre, les ama dcs les cr:ufs un

lovae, travaillet’ enﬁrglquemfe pour faire ur

homogene. E : }
morceaux d
cuisson,
une Vmgta ede
gratiner. -y -
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Temps de cuisson : 1h.

¢ "(f'}ﬁ’tw{;s'

- 1 kg de viande de monton (épaule
de préférence),

- T oignon,

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

- 1 ¢ a café de sel,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle.

Furee

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

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 ¢ a café de smen,

- 1 atron,

- 1 euf,

- 12 belles pommes de terre,

-1 bouguet de persil

Couper la viande en morceaux, raper l'oignon dessus.
Assaisonner de smen, cannelle, sel, poivre noir. Arroser d'1
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, pelet, laver et creuser les pommes de terre, puis
saler lintérieur des pommes de terte a l'aide de votre doigt,
les retourner, pout les faire dégorget durant 2 mn. D'autre
part préparer la viande hachée, le persil et oignon coupés
tres fin, ajouter la cannelle, sel, poivre noit, smen, riz, trié 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. Continuet la cuisson une vingtaine de mn a feu doux.

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

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

Eteindre aussitot.

Servir avec un filet de
Citron. de persil.
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Dolna Felfel
Soivrons verts farcis

Temps de cuisson : 1 h. 10 mn.

préelicrits

(1‘3'(/) carelior

- 1 kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, raper dessus l'oignon,
- 12 beanx: poivrons verts et ronds,  ajouter smen, assaisonnet, mouiller d'un petit verre d'eau,
- 1 ¢ a soupe de smen, faite revenir 10 mn., recouvrir d'eau. Poursuivre la
- 1 ¢ d caff de sel, cuisson 3Q mn, A part _lgver les poivrons, oter leur le
- 1/4 ¢ café de poivre noir, trognon ainsi que les grains, les_t?emper. dans de’ I'eau
- 1/4 ¢ d oafé de cannelle, bquﬂlaflte 3 mn. sans les faire bouillit, ensuite les retirer et
1 oignon. i 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 remplir les poivrons
de cette farce. e

Farce

- 500 gr de viande rouge hachée,

- 1 poignée de iz,

- 1 petit oignon,

- 1 ¢ d 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 chapelnre on de gruyére
Rapeé.

A mi cuisson' de viande, baisser le fel et déposer
dessus les poivrons, laisse .

sser cuire 15 mn. 5 puis retirer les
18 un plat allant au four, arroser
ice de cuisson. upoudrer de
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Temps de cutsson : 1h.

pédients

- 1 kg de viande de mouton,

- 1 oignon, :

- 1 porgnée de pois chiche trenipés
[ veille,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 ¢ a sonpe de smen,

- 1/2 ¢ a café de sel.

Farce

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

- 1 bouguet de persil,

-1 ¢ a 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.

o i ,(_f/_‘}*tf/)(u'uf or

Couper la viande en motceaux, hacher dessus l'oignon,
assaisonner, ajouter smen. Faire revenir 10 mn. recouvrir
d'eau et continuer la cuisson 30 ma.

D'autre patt, préparer la farce avee Ja viande hachée, le
persil et oignon hachés menus, assaisonner de sel, smen,
cannelle et poivre noi, ajouter le iz, mélanger le tout ct
laisser en attente.

Détacher le chou en feuilles, oter leut la grosse cote
centrale, laver et faire blanchir 10 mn. dans de I'eau
bouillante et salée, puis retirer et EgoULter. Etaler les feuilles
de chou et mettre une boule de farce au milieu, rouler et
presser entre les mains pour formet 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 ¢léments ont atteints leur cuisson
compléte, faire 'aaqda avec I'ceuf, le jus
de citron, une ¢ A soupe de persil g
haché, quatre c. a soupe de sauce P
de cuisson, bien mélanger le tout
et verser cette composition sur la
viande, laisser mijoter quelques -
instants.

Servir avec du jus de citron.

Tl

f o
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Temps de cuisson : 1 b.

gt'ﬁ'{frﬁ}-w(;s’

- 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 ¢ d soupe de smen,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1 atron,

-1 au,

- 1/ 2 bouguet de persil.

Farce

- 500 gr de viande hachée,
-1 botte de persi),

- 1 petit oignon,

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

- 1/4 ¢ a de poivre noi,

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

‘/}'( /’w'*af (ori

Débarrasser les cardons de leurs filaments, choisir les
parties larges, couper des lamelles d'une longueur de 7 cm.
Laver, faite 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 '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 2 feu doux. Egoutter les cardons. Préparer la farce
avec la viande hachée, persil et oignon haché menu,
assaisonner, ajouter le tiz, tincer, bien malaxer le tout.
Rassembler les cardons par trois ou quatte lamelles selon
leur largeur Bien attacher l'extrermte mféneuxe Farmer

reclplent dans tous les setis™

pour bien entober k;:t()ut. 5
Etelndre aussITBt, “ :

citron presse
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Temps de cuisson : 1 .

{9{*{1{/:‘}-'/((,-.~ oeharceicon
- 1 kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, raper dessus l'oignon,
- 2 kg d'artichants, assaisonner, ajouter smen. Faire revenir 10 mn., recouvrir
-1 poignée de pois chiche trempés  d'eau, ajouter les pois chiche. Continuer la cuisson 30 mn.
% la veille, D'autre part, nettoyer les artichauts, oter leuts toutes
' - 1 oignon, feuilles et le foin. Les passer au citron pour éviter qu'ils
- 1 ¢ d soupe de smen, noircissent. Rincer les et laisser égoutter. Préparer la
-1 ¢ d café de sel, viande hachée dans un récipient, hacher dessus l'oignon
- 1/4 ¢ a café de cannelle, et le persil. Assaisonner de smen, sel, poivre noif,
: ”4_[ ¢ d café de poivre noi, cannelle, le riz lavé. Bien malaxer le tout, remplir les fonds
\ - Teatron, dlartichauts avec cette farce, les disposer sur la viande,
- 1 auf _ continuer la cuisson 20 mn. environ.
- 1/2 bouguet de persil.
oy Faire un mélange homogéne avec I'ceut, le citron, persil

haché menu, quatre ¢ a soupe de sauce de cuisson.
Entober la composition avec ce mélange.

- 500 gr de viande hachée,
- 1 ¢ a café de smen,
- 1 pincée de sel,
- 1 pincée de poivre noir,
¢ -1 pincée de cannelle,

-1/ 2 bouquet de persil,

-1 petit oignon,

- 1 poignée de nix.

Serviravec un jus
de citron presseé.
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- 1 kg de viande de mouton,

- 1.500 kg de conrgettes
oyennes,

- 1 oignon,

- 1 poignée de pois chiche trempés
La veille,

- 1/ 2 bouguet de persil,

- 1 ¢ d soupe de smen,

- 1 ¢ d café de sel,

- 1 pincée de  poivre noir,

- 1 pincée de cannelle.

Temps de cuisson : 1 h.

serrscdeerils

Farce

- 500 gr de viande ronge hachée,
- 1 bouguet de persi,

- 1 vignon,

- 1 poignée de riz,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle,

-1/2 ¢ d café de sel,

-1 ¢ d café de smen,

- 1 oenf,

- 1 citron.

: .,(/}‘fﬁ aralion

Couper la viande en morceaux, hacher dessus I'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 petsil, le sel, poivre noir,
cannelle, smen. Bien mélanger le tout puis, gratter les
courgettes, les laver, ensuite les creuser, les saler a
lintérieur puis les retourner pour les faire dégotger.
Remplir chaque courgette de cette farce. Les disposer sur
la composition et continuer la cuisson a petit feu.

Quand tout est cmt a pmnt a;outer E'melangc 7,___ocuf
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Temps de cuisson : 1 b. (pour 6 personnes)

- Yrdparation

- 1 kg de viande de monton, Couper la viande en morceaux, mettre ceux-ci dans
-1 kg de pommes de terre, une cocotte. Préparer une "derssa" avec l'ail, le piment
- 1 ¢.a soupe de smen, préalablement trempé, le sel, le poivre noir, hror ; verser le
-2 ¢  café rases de paprika, tout sur la viande. Ajouter smen et l'oignon. Laisser
- 1 ¢ café de sel revenir 4 couvert 10 mn. Ensuite recouvrir d'eau, ajouter
-1/ 4 de c ou 1 pincée de poivre e paprika, les pois chiche, couvrit et laisser cuire 30 mn.
feasty environ.
- 1 pincée de “hror’ (mélange
d'épices),

A mi-cuisson, ajouter les pommes de terre épluchées et
coupées en quartier dans le sens de la longueur. Laisser
encore cuire une vingtaine de minutes ; la sauce doit étre
réduite.

- 1 téte d'ail,
- 1 oignon vert ou le quart d'un
Odgnon seq,
- 1 bonne poignée de pois chiche
trempés la veille,
- 1 piment rouge ou 1 ¢ d café
d'harissa.
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-1 kg de viande de monton

- 1500 gr de céleri en branche,

- 1 vignon,

- 1 ¢ a soupe de smen,

-1 ¢ d café de sel,

- 1 bonne pincée de cannelle,

- 1 bonne pincée de poivre noir,

- 1 petit bouguet de persil,

- 1 citron,

- 1 euf,

- 1 bonne poignée de pois chiche
Trempés la veille.

Temps de cuisson : 1 b.

: qgk'_‘(:".'tﬁ}‘w(.s'

o :-:'i__:;ii(jb.(rf*t?f on

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

Préparer la viande, la couper en morceaux, riper
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'ceuf; le jus
d un demi c1tron, ajouter quatre ¢ A soupe- d""'”_"‘_ucc de._

tous les sens pﬁ;,uf
enveloppcr tDute I
surface, éteir i

citron.
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Gurdons avee viande en sauce Olanche

Temps de cuisson : 1 h. 30 mn.

srrfrf'_(/&w Ly

- 1 kg de viande de mouton,

- 1500 gr de cardons,

-1 petit oignon sec de préference,

- 1 ¢ a soupe de smen,

-1 ¢ a café de sel;

-1 ¢ a café de poivre noir,

-1 ¢ d café de cannelle,

- 1 bonne poignée de pois chiche
Trempés la veille,

- 1/2 bouquet de persil,

- 1 atron,

- 1 anf.

o _(/}‘(;/) aralion
it e ;
Nettoyer les cardons, en enlevant tous les petits
filaments. les couper d'une longueur de 5 cm. environ, les
3 B
laver, les faire blanchir durant 10 mn., avec un demi citron
pressé pour éviter quiils noircissent, puis égoutter.
Couper la viande en morceaux raper dessus 1'oignon,
assaisonner de smen, sel, poivte noif, cannelle, faire
revenir a feu doux 10 mn., puis couvrir d'eau, ajouter les
pois chiche, porter a ébullition ajoutet les cardons, fermer
hermétiquement durant une heurea feu réduit.

Quand tous ces €lements sont cuits et la sauce réduite
couper le persil tres fin ajouter l'ceuf, le citron pressé,
quatre ¢ 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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Aritichauts a la viande

precelicnts

- 1 kg de viande de mouton,

- 1 oignon,

- 2 kg d'artichants,

- 1 poignée de pois chiche trempés
la veille,

- 1 ¢ a sonpe de smen,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1/2 ¢ d café de cannelle,

- 1 gizvon,

- 1 bouguet de persi,

- 1 oeuf.

Temps de cuisson : 1 .

s ﬂf’(‘(f/)aﬂal (orn

Couper la viande en morceaux, hacher 'oignon dessus,
ajouter smen, sel, poivre noit, cannelle, Mouiller d'un
petit verre d'eau, faire revenir 10 mn. Recouvrir d'ean,
ajouter les pois chiche. Continuer la cuisson 30 mn..
D'autre part, nettoyer les artichauts, 6ter 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
disposer sur la viande. Poursuivre la cuisson une
vingtaine de minutes, puis réduire la sauce. Couper
finement le persil, ajouter I'ceuf, le jus de citron, quatre c a
soupe de sauce. Bien melanger le tout et verset sur la
composition, éteindtre aussitot -
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Temps de cuisson = 1 b.

;yf wdients

- 1 kg de viande de mouton,

- 600 gr de prunean,

- 100 gr de pormmes,

- 500 gr sucre environ en Morceanx
de préférence,

-1 ¢ d soupe de smen,

- 1¢ d café de cannelle,

- 1petit verre d'ean de flenr
D'oranger.

_.“q\. I

Couper la viande en morceaus, les mettre dans une
marmite, recouvtir d'eau, saupoudrer de cannelle, ajouter
smen et quelques morceaux de sucre. Faire cuire
doucement 30 mn. en ajoutant du sucre de temps en
temps.

D'autre part, faire gonfler les pruneaux a la vapeur 10
mn. ou bien les faire trempet 30 mn. al'avance.

A mi-cuisson de la viande, plonger les pruneaux puis
les pommes pelées, vidées et coupées en deux ou en
quatre si celles-ci sont trés grosses, laisser cuire encore 20
mn. toujours 2 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 aussi remplacer

les pommes par des poires ou
bien des raisins secs.
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Viande acx pommnes de terve frites

edicrnts

- 1 kg de viande de mouton
(épante) de préférence,

- 1 kg de pommes de terre,

- 1 oignon vert on la moitié d'1
0IGHON S,

- 1/4 ¢ a café de cannelle,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir,

- 1 bonne ¢ a soupe de smen on
[équivalent en beurre et huile,

- 1/2 ¢ a café de sel,

- 1 oignon,

- 1 petit bouguet de persil,

- 1 atron,

- huile pour friture.

Temps de cuisson : 1 h.

. /}‘t/nu*m' corn

Couper la viande, la mettre dans une cocotte, riper
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. 4 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 complete de la v1andc, jeter
dessus les pommes de terre fﬂtes, la.lsser mi}c}ter a petlt
teu IOmn : : ' -

Servira‘?-'""“‘
decitron:; - Hn
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Temps de cnisson : 55 .

f{}ﬂ%ﬁ(‘-‘.ﬂ(x i .,(,/}(/J aralion
- 1 kg de viande de monton, Couper la viande en morceaux, hacher dessus
- 1 oignon, l'oignon, assaisonner, ajouter smen, faire revenir 10 mn.,

-1 poignée de pois chiche trempés la recouvrtir d'cau, ajouter les pois chiche et laisser cuire 30
Veille, mn. environ.
-1 ca soupe de smen,

- 1 bonne pincée de cannelle En fin de cuisson, réduire la sauce. Puis arroser d'eaude
- 1 pincée de potore noi; fleur d'oranger et le jus d'un demi citron.

- 1/2 ¢ a caft de sel,

-1 bouquet de persil Donner quelques bouillons, retirer les morceaux de

-6 Wf‘f’ . ) viande et pois chiche, les disposer dans un plat allant au
:Lf id café de fleur de ':m”’ four, arroset avec ufl peu de sauce, hachet le persil menu,
= deini de flenr. & oranger; le mettre dans un récipient creux, ajouter les ceufs un a un,
e, le jus de citron restant, une pincée de sel, la fleur de mais,
travailler le tout énergiquement au fouet 4 main, 2 défaut
avec deux fourchettes. Verser cette composition sur les
motceaux de viande et introduire au four chaud. Laisser
juste le temps de dorer le dessus. Au moment de servi,

mouiller du restant de sauce bien chaude.

Bt i
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Lemps de cutsson : 1 h.

}igﬂt"{/}}wm _(Z)my; aralcor

- 1 kg de viande, Couper la viande en morceaux, hacher dessus 'oignon
- 1 poignee 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 disposet dans un plat allant au

-Tea Soupe srmen, 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 prendte le blanc des ceufs soit directement sur
le feuou blen au foux i
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Gourgetles frites a la viande

Temps de cuisson : 40 mn.

fagrcdients heral (0

-1 kg de viande de monton, Couper la viande en morceaux, faire derssa, la verser

- 2 keg de conrgettes tendres sur la viande. Ajouter smen, faire revenit 10 man.,

-1 vignon, cecouvtir d'eau, ajouter les pois chiche. Continuer la

- 1 poignée de pois chiche cuisson 30 mn. Peler les courgettes, les laver, les couper en

trempés la veille, rondelles, les mettre dans une passoite, saupoudrer de sel,

- 1 ¢  soupe de smen, les remuer et les laisser dégorger quelques instants.

-1 ¢ café de sel

L fie ‘t‘yg de poivre noir, Ensuite les plonger dans la friture trés chaude, les
- 1.¢d aafé carvs retiter quand elles ont une jolie couleur dotée,
X -1 tite dail, recommencer 'opération.

- 2 ¢ & soupe de vinaigre,

- huile pour friture.

A cuisson compléte de la viande et des pois chiche,
céduire le feu et disposer la fritute de courgettes sur la
composition précédente. Donner un ou deux bouillons
puis atroser 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.

o *:/J arclion

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 cotés
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.
Faire dorer dans une poéle a fond épais avec un peu de
smen, dorer Iegcrement les deux faces, Servir avec du ]us




¥
o

706’ & N
7, ‘
| aﬂ’/oauéﬁ(iya/—-
Gombos a la viande

Temps de cuisson : 55 mn.

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

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

<= 1 pincée de cannelle.

Servir avec jus de citron.
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Bril a la viande de mowton

gredicrils

- 1 kg de viande de monton,

- 1 oignon,

- 1 bonne pincée de cannelle,

- 1 pincée de poivre noir;

-1 ¢ a café de sel,

- 1 poignée de pois chiche trenpés
La veille.

Temps de cuisson : 1h. 15 mn.

Paite

- 150 gr de viande hachée,
- 1 oignon,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de sel,

- 1 ¢ d café de smen,

- 12 feuilles de diouls.

L ::'-;-;;(ﬁ"(f/)_c.u‘a{r.'nn

Couper la viande en morceaux, hacher l'oignon,
assalsonner, ajouter smen.

Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau, ajouter les pois
chiche, continuer la cuisson 40 mn., a feu doux.

D'autre part, préparer la viande hachée dans une
casserole, assaisonner, ajouter smen et un petit verre
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 to_ute-la's- IC:

i i’
chsposer les ._'rketangles
sur la viande et"
chiche au tout de
moment. s
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Gros intestins de moulorn ﬁu«cds:- (s:(tuce- lfo-zgge/

Tenmps de cuzsson : 1 h 55 mn.

.yﬂ("(/f"{wf.s' _(n‘c"/.nu'(f{!bﬂ
- 2 gros intestins de mouton, Laver et rincer les boyaux (coté graisse a l'intérieur),
- 20 pr de foie d'agnean, laisser égouttet, 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 monton, 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, meélanger le tout puis farcir les intestins avec cette
-1 ﬁf“" d il préparation, attacher les deux extrémités, piquer le dessus
- 1 piment, avec une aiguille. Faire cuire a feu réduit 40 mn.
=1 poignée de 1z,
-5 ¢ soupe d'buile Pendant ce temps, nettoyer les artichauts dont on

- 1 ¢ a soupe de paprika,

-1 ¢ a café de sel,

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

- 1 caur de céleri,

- 1 citron,

- 1 kg de petits pois,

- 1.500 kg d'artichauts.

conserve les coeurs seulement, les passer au citron, les
laisser macérer 10 mn. Bcosser et laver les petits pois ainsi
que les fonds d'artichauts, disposer ces légumes sur les
intestins, continuer la cuisson une quinzaine de minutes
environ. Semer de coriandre hachée, éteindre aussitot.
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- 1 kg de viande de monton,

- 1 oignon,

- 4 gousses d'ail,

- 1 pincée de poivre noir,

- 1 pincée de cannelle,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 citron,

- 2 ¢ d soupe de vinaigre,

- 3 ¢ d soupe d'ean de flenr
d'oranger,

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

- 6 @ufs.

Temps de cuisson : 55 mn.

: .i*f.”/.i crcrliorn

Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'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, l'eau de fleur d'oranger, un peu
de sauce puis ajouter les ceufs un a un, travailler avec un
fouet 4 main, verser cette préparation sur la viande et
mettre le plat au four chaud. Laisser gra 1.4 four
moyen. Tl T :
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Temps de cuisson : 1 .
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L

- 1 kg de viande de mouton on 1

poulet,

=1 oignon,

- 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[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 veufs,

- 200 gr de gruyere rapé.

i .‘ff}‘(jﬁazwﬁan

Couper la viande en morceaux, hacher dessus I'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 reptises de
maniére 4 en extraire toute 'eau. Mettre cette mie dans un
saladier, ajouter les ceufs l'un apres 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 tres 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,

- & anfs,

-4 bonnes cuillerées a soupe de
parmesan, ou d défaut du gruyére
rape,

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

- 2 vignons,

-2 ¢ a soupe de concentré de
fomates,

-S¢l,

- 1 ¢ d café de poivre noir,

-1 ¢ d café de paprika,

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

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

Temps de cuisson : 1h. 20 mm.

. -_ﬁ_‘."éf}:'('(f/ﬁ rleon

Couper la viande en dés de 4 cm., les mettre dans une
marmite hacher dessus les oignons. Aﬁ;salsonner ajouter
I'huile, faire revenir sur feu vif. Ajouter le concentré de
tomates, le paprika, les haricots. Recouvrir d'cau, porter a
¢bullition 4 grand feu, puis laisser mijoter 4 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
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Temps de cuisson : 35 mn.

ils

- 8 fenilles de dionls,
-400 gr de viande hachée,
- T gros oignon,

" _ 1 pincée de poivre noir,

- 1/2 ¢ d café de seh,

_ 1 ¢ d soupe de smen,

- 1/4 ¢  café de cannelle,

3 =4 @Hfs.

_(f}'tf/; creeleon

Mettre la viande hachee dans une marmite, émincet
dessus l'oignon en fines lamelles, assaisonner, ajoutet
smen, arroser d'un grand verre d'eau et cuire 20 mn. a feu
dousx, 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 tebords et faire dorer soit
dans un moule spécial en cuivre ou bien dans une pocle
fond épais avec du smeq, Jaisser dorer 7 mn. 4 petit feu
puis, tourner 'autre face.

Serviravec un jus de citron.
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Lemps de cuisson : 1 h. 40 mn.

rcdicrls . ._fﬁ(&?{ﬂﬂaﬁun
- 1 gras-double de monton Pour nettoyer les tripes, procéder de la maniére suivante
- 1 ghernong (ou frissure) : mettre dans une bassine de l'eau bouillante, puis retirer
- 1 tranche de viande de tous les boyaux se trouvrant a l'intérieur des tripes, rincer
7outon celles-ci a I'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
Tm@é; la ”"”:”‘9 plus les gratter), retirer les tripes de l'eau, les mettre sur une
- 1 poignet de riz planchette, gratter au couteau toute la surface (ce procédé

- 1 pament

- 1 belle téte d'ail

- 5 ¢. a sonpe d'huile

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

- 1 ¢. a café ae poivre noir
-1/4 ¢ d caf de carvi

- 1.500 Kg. de petits pois g
- 1.500 Kg d'ag'cbaﬁ‘f o “f“g -

- 1 citron

permet de débarrasser les tripes de tous leurs déchets et
d'obtenir des tripes propres et blanches), laver de nouveaux
a plusieurs eaux chaudes, débarrasser tous les intestins de
leurs déchets et graisse, Iies fendre au milieu pour laver les

parois intérieures; les tiric - ta pﬂugﬁm caux ¢k
3 coup

morceaux d _}*5

confecti,
poches, puis lais
attente.
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D'autre part, laver les poumons et couper en petits dés, puis
faire blanchit 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
técipient creux, ajouter I'huile, les pois chiche, le riz rincé, une
partie du poumon (garder le restant pour un autre usage). Faire
detssa, la verser sur le mélange, saupoudrer de deux bouquets
de coriandre hachés et de paptika, amalgamer le tout. Remplir
de cette farce les poches et coudre l'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 passet au citron, puis rincet,
couper en deux. A mi-cuisson des tripes, disposer les légumes
sur les poches, continuer la cuisson 30 mn., vérifier
I'assainissement. En fin de cuisson semer la surface de
coriandre coupée finement, éteindre aussitor.
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Temps de cuisson : 1 b.

= .q;fyi‘{:(ﬁ(w (s
i

- 1 poulet de

1.500 gr,

- 2 gousses d'atl,

- 1 petit vignon,

- une noix de beurre,

- 1 ¢ a soupe de farine,

- sel,
- poivre notr,
- 1 feuille de

laurier.

_‘/}'(;/) arccleorn

Vider, flamber et laver le poulet de la manicre
habituelle, le couper en motceaux, assaisonnet, ajouter le
beurre, 'oignon etl'ail hachés laisser fondre.

Quand le beurre est fondu, saupoudrer de farine et
faire revenir 4 petit feu jusqu'a ce que tout devienne dore.

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. : Ceplat demande une cuisson lente.
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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 peiguée de pois chiche trempées
La veille.

<9 ‘(:/,.J cralcon

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.




- 1 poulet,
- 1 oignon,

- 5 gousses d'ail,

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

- une pincée de gingembre,

- 1 petit sachet de safran,

- 1 feuille de lanrier,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 botte de persil,

- 1 botte de coriandre,

-1 ¢ a café de sel.

e sheeralion

Nettoyer le poulet de maniére habituelle, couper en
motceaux, hacher dessus 'oignon, ail, persil et coriandre,
assaisonner de tous les ingrédients ainsi que smen.

Faire revenir 10 mn., recouvtir d'un litre d'eau, ajouter,
laurier, continuer la cuisson 4 feu doux. A cuisson
compléte du poulet le mettre dans un plat allant au four,

I'enduire de safran délayer dans un peu d'eau froide, faire
dorer.

Serviravec du riz ou pommes de terre sautées.
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Temps de cutisson : 1h.

- 1 poulet d’1.500 kg,

- 1 téte d'ail,

- 1 feuille de lanrier,

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

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

- 1 petit sachet de safran,
- huile.

_(/}'t-"/l aralcor

Vider, flamberle poulet, le passer au sel, laisser macérer
5 mn., laver a plusieurs eaux, laver les abats, les réduire en
petits morceaus, 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 délay¢é 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 mn.
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- 1 beau poulet, Vider, flamber et laver le poulet de facon habituelle, le
- 1 ¢ a soupe de montarde, piquer de gousses d'ail, 'enduire de moutarde, saler et
- 1 petite téte d'ai poivret, 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 beutre,
- 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 fenilles 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
retirer 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 tetrre
etarrosé de sauce.
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Temps de cuisson : 2h.
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- 1 donzaine de dionls,

- 6 pigeons,

- 125 gr de benrre,

- 2 bols pleins de persil haché,
- 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 s,

- 250 gr d'amandes,

- 1 verre d'huile,

- 2 ¢ a soupe de sucre glace,

- Sel,

- Poipre.

Variante

Les 6 pigeons penvent étre
remplaces par un poulet.

e /r craleon

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

Quand les pigeons ont atteint leur cuisson compléte, 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
etla 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 fa1re fﬂre dans I'huile

nou:c,tssent, puis les piler dans un mortier,
les mélanger avec le restant de
sucre en poudre, ajouter 2 la

farce en attente deux c A £
soupe d'huile de friture des

SRl

amandes et garder Thuile R4
restante. :




Garniture de la Bastela

D'abortd il faut un plateau spécial en cuivre étami a l'intérieur, de 60 cm. de
- diamétre, huiler le plateau, disposer une premiére couche de feuilles de fagon
- que les bords pendent sut les cotés du plateau, en les faisant chevaucher l'une
sur l'autre. Faire une deuxiéme couche de feuilles au fond du plateau, étaler
dessus la farce, recouvrir d'une couche de feuilles de diouls. Disposer les
motrceaux 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 I'autre face.

Servir sur un grand plateau rond, le c6té amandes vers le haut, saupoudrer
de sucre glacé.







Temps de cuisson : 20 mn.
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- 1 kg de pommes de terre,

- 1 oignon,

~ 1 ¢ a soupe de beurre,

- 1 ¢ a café de sel,

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

- 1 oenf,

- 1 citron.

Y /J araleon

Eplucher les pommes de terre, les couper en quartier.
Riper dessus l'oignon, assaisonner, ajouter le beurre,
mouiller d'un peu d'eau, cuire doucement 20 mn.

Quand les pommes de terre sont a leur cuisson
compléte, préparer un mélange avec l'oeuf et le persil
haché menu, le jus de citron et un peu de sauce. Verser
cette composition sur les pommes de terre.

Servir avec le jus de citron.
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Temps de cuisson : 30 mn.

- 1 kg de pommes de terre,

- 200 gr de gruyére rapé ou de
[fromage rouge,

- 1/2 litre de lait,

- 1 oenf,

- Sel,

- Poivre noir,

- 100 gr de beurre.

.‘f}'cyﬁn'ﬂ(('nﬂ

Eplucher les pommes de terre, les laver, les couper en
rondelles, saler, poivrer, laisser dégorger quelques
instants. Puis mettre dans un plat beurté 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
l'ceuf, verser sur les pommes de terre et laisser gratiner
une dizaine de minutes.




Temps de cuisson : 35 mn.
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- 2 kg de fenouils,

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

- 5¢l,

- poivre noir,

- 1/ 2 Iitré de lait,

- 1 auf.

_fﬂq}% arlionrn

Oter les premicres grosses cotes de fenouils. Faire
blanchit 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 gruyére 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.




sl bl

RBatata Bl Ay
LPommes de terae ace Sowliot

.(ﬁry#f-"(ﬁ'wz (s
L

Temps de cuisson : 30 mn.

- 1 kg de pommes de terre,

- 1 botte de poniiot,

- 1 petite téte d'ail,

-4 ¢ d soupe d'buile,

-1 ¢ d café de sel,

- 1 pincée de poivre notr,

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

-1 oenf.

_.Céf}‘(j‘/.i cerrlior

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

Préparer derssa avec ail, piment, sel, poivre noit, huile,
paprika, verser le tout sur les pommes de terre, recouvrir
d'eau, (un litre environ). Porter a ébullition et laisser
cuire a 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 I'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
délicatementdans tousles sens, éteindre aussitot.

On peut :ré:niplacéﬁf_l‘léf A
pouliot par la ‘menthe
sauvage, en coupant les
pommes de terres en
grosses noisettes.




- 500 gr de pommes de terre,

- 1 kg de cardons,

-4 cuillerées a soupe d'huile,

- 1 petite téte d'ail,

- 1 petit piment,

- 1 cutllerée a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 2 cuillerées a café de paprika
(Poivre rouge),

- 1 pincée de cumin,

- 1 cuillerée a soupe de farine,

- 1 citron.

O e /? ererleor

Nettoyer, laver et couper les cardons en lamelles de 5
cm. Puis les blanchir dans I'eau bouillante 10 mn. avec le
jus d'un citron, les laisser s'égoutter. D'autre part,
préparer une "derssa", la verser dans une marmite.
Ajouter I'huile, laisser revenir 5 mn.

Recouvrir d'eau, porter a ébullition et rajouter les
cardons. Laisser cuire 40 mn. Ensuite mettre les pommes
de terre ; continuer la cuisson 15 mn. environ. Réduire la
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.

Setvir avec un filet de citron
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Temps de cuisson : 30 mn.

-1 kg d'artichauts,

-500 gr de pommes de terre,

-4 cuillerées a sonpe d'huile,

-5 gousses d'ail,

- 1 pincée de cumin,

-1 /2 cuillerées a café de sel,

- 1 pincée de poivre noir,

- 2 cuillerées a café de paprika,

- 1 petit piment ou 1 cuillerée
d’harissa,

- 1 ctron,

- 1 cuillerée a soupe de farine.

_(/_'?r'cy) araleon

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, aprés en
avoir 6t€ les feuilles et le foin. Coupet 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.
Eteindre aussitot. 2 Ly

Serviravec filet de citron.. 4
3 ' N
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Tenps de cuisson : 40 mn.
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-1 bean chouflenr d’1 kg environ”,  Détacher le chou-fleur en bouquets, 6ter la petite

- sel, membrane qui recouvre le pied. Faire blanchir 10 mn.
- poivre, dans de l'eau bouillante, égoutter, disposer dans un plat
- 100 gr de gruyére rapé, beurré allant au four, semer du gruyére dont on gardera
-1 auf, une poignée, parsemer de noisettes de beurre, arroser de
- 1/2 litre de lait.

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

- 2 petites courgettes,

- 1 poivron,

- 1 tomate,

- 1 oignon,

- 3 gombos,

- 1 petite aubergine,

- 1 pomme de terre,

-1 téted'ail,

-1/4 de ¢ d café de poivre noi,

-1 cacafé de sel,

-2 ¢ d café de paprika,

-4 ¢ a soupe d'huile.

_‘7_.‘}*{;& ctriceleon

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, pelet, épépiner et couper la tomate en gros dés,
les disposer sur toutes les légumes, ainsi que l'oignon
émince en laniéres fines, ajouter de 'eau si nécessaire et
laisser mijoter a petit feu, 1 h. environ.

Ce plat doit
absorber presque tout
son jus de cuisson pour
vraiment "éitte
savoureux., '
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Tenps 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 (trempés 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 tomares, rajoutet sut les haticots et oignons.

- 4 cuillerées a soupe d'huile,

- 1 cuillerée. café de sel 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 nn.

- 500 gr d'baricots fins,

-5 ¢ a soupe d'huile,

-1 ¢ a café de sel,

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

- 2 ¢ a soupe de vinaigre,

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

_(/}'(/l cercrliorn
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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. Retitrer 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 haticots ; cuire 4 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
mélanger le tout, puis verser sur les haricots, donner deux
ou trois bouillons;-étei.g@ire_gussitét

Serviravec du vinaigre. g
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Temps 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 conrgettes, 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 légume a part, en commengant par,
-5 gousses dail, les pommes de terre, ceci pour garder sa limpidite a
‘-“’/:_ : l'huile, ensuite, frire, les courgettes et les aubergines,
YHURRRAL, | superposer cette friture en couche dans un plat assez
-2.ca soupe d'buile, creux, cuite l'oignon dans de l'eau salée et poivrée,
- 1 branche de thym, égoutter et les disposer au dessus de la friture avec les

-1 feuille de lanrier,
= de I"buile pour friture.

tomates, faire une sauce tomate ordinaire, et napper de
cette sauce tous les Iégumes, puis mettre au four quelques
instants.




- 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 cutllerées a sompe d'huile,
-2 ¢ d caf? de paprika,

-1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre noir.

) - 5
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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, 6ter 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. :

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



Temps de cuisson : 1 h. 45 mn.
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- 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 louche d'buile,

- 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 on a
défant une noisette de graisse
séchée,

- 1 poignée de riz,

' bouguets de Coriandre.

.f/)f'(y) arcteor

Nettoyer les cardons ettles couper en trongons, nettoyer
les cardes, le chou et épinards, les couper grossierement,
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 pOIgnce pour la ﬁn, poursuwre la
cuisson 20 mn. toujours 4 feu
doux.

Si la sauce es
abondante, la faire
évaporet, parsemer du’
restant de coriandre.
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Temps de cutsson : 30 mn.
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- 1 kg de poivrons verts, Griller les poivrons et le piment, les peler. Leur enlever
. ?O?g; fiﬁ’;"m‘"g;' les grains, couper les en lamelles, griller les tomates, les
- 1 tete d atl peler, les presser entre les mains pour en extraire les
- 1 piment vert,

pepins. Les couper en morceaux, ajoutet sur les poivrons.

Faire derssa, la verser sur les tomates et poivrons, ajouter
2 3

T'huile et paprika.

- 2 pommes de terre,
- 3 cuillerées a sompe d'huilk,
- 1 pincée de poivre noir,

-1 cuillerée a café de sel, R by A T A 2 .
1 cuillerée i café de paprika, ecouvrir dun demi litre d'eau, puis laisser mijoter a

-2 aufs feu doux. Entre-temps, Iépluchcr, laver et couper les
pommes de terre en quatre a la verticale, puis a
I'horizontale, les djsposcr sur les poivrons, continuer la
cuisson 30 mn. toujouts a feu doux. Preparer un mélange
avec les ceufs et quatte cuillerées A soupe de sauce de
cuisson, réduire la sauce: pms verser ce mélange sur les
poivrons, etf:mdrc aussitot. ‘
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Temps de cuisson : 1 h.
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- 1 Kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, hacher 'oignon menu
- 1,5 Ko de navets, dessus, ajouter smen. Assaisonner, mouiller d'un petit
- 1 oignon, verre d'eau.

- 1 ¢ d soupe de smen, Faire revenit 10 mn.

- 1/4cacafé de poivre noir,

- 1/4 ¢ d café de cannelle, Ensuite, tecouvrir d'eau, ajouter les pois chiche,
-1 ¢ d 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
i ; 0‘.”95 citron. Bien mélanger et verser sur la composition,
- 1 ctron,

, éteindre aussitot.
-1 bouguet de persil.

Serviravec un filet de citron.
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Haricots mange-tout a la viande

Temps de cuisson : 1 b.
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- 1 Kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux. Hacher dessus
- 1 Kg d'haricots mange-tout, l'oignon, assaisonner, ajouter smen, mouiller d'un petit
- 1 grosse tomate, verte d'eau, faire revenir 10 mn. Couvrir d'eau et
-1 ¢ d café de sel, continuer la cuisson 30 mn.

- 1/4 a café de cannelle,

- 1/4 ¢ café de poivre noir, D'autre part, préparer les haricots, oter les deux
-Te¢ ff soupe de smen, extrémités et tous les petits filaments, couper en deux ou
- 1 oignon. trois, laver et les faire blanchir 10 mn. dans de I'eau

bouillante. Puis, laisser égoutter. Les disposer sur la
viande, poursuivre la cuisson une vingtaine de mn.
Quand tous les aliments ontatteint leur cuisson

| tomate

complete, ajouter la ;

lavée et coupée e
rondelles, laisser
quelques instants. .

Servir avec un filetde .
citron.
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YPain de semodle

Temps de cuisson : 30mn.
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- 1 Kg de semonle moyenne,
- 1 petite tasse a café d'huile,
-1/2 ¢ a caf? de sel,

- EdH.

e /, aralcon

Mettre la semoule tamisée avec le sel dans un grand plat,
arroser d'huile et sabler entre les mains.

Ensuite, momllcr peua peuen pétrissant avec la paume
des mains " La pate doit étre assez dute". 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 centimétre d'épaisseur
environ, on doit obtenir une galette ronde et régulicre,
cuire dans un tadjine plat en fonte préchauffée sur le feu de
braise ou sur feu de cuisiniére en réduisant le feu, piquer la
galette avec les dents d'une fourchette et laisser cuire 15
mn. environ, tout en faisant bouger la galettc pour éviter
qu'elle ne cuisse pas trop au g
milieu, tourner et laisser cuire O
la deuxiéme face. Cuire de 4
la. méme maniére lesy
autres galettes. |
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- 1 Kg de viande de
monton,

- 1 ozgnon sec,

- 1 ¢ a soupe de smen,

- 1 ¢ a café de sel,

- 1/4 ¢ a café de poivre
notr,

-1/2 ¢ a café de
cannelle,

- 1 bonne poignée de
pois chiche trempés
la veille,

- 1 Kg de navets.

Pates

- 1 Kg de semoule
Fine,

- 300 gr de farine,

- sél,

- ean,

- anzidon.

Temps de cuisson : 1 h 30 mn.

B _‘/}‘f/wmr/f}:u

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 4 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
servir les nouilles dans une grande
assiette, décorer de morceaux d
viande, pois chiche et navets |
saupoudres de cannelle. Servir chaud

avec sauce.
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Gouscous %ﬁqle
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Lenmps 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 oignon sec,

- 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 courgeties tendres,

- 1 coenr de céleri,

=2 navets,

- 1 ¢ a café d'barissa,
- 2 carottes.

_(Z"}*(-‘%v cer<aleort

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 p01s 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 retirer, mettre a égoutter.
Eplucher les carottes, navets et courgettes, céleri, les couper
tous en quartiers dans le sens de la longueur, les ajouter a 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 4 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 vapeur, 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 ern sawce /}/mc/w-
Temps de cuisson : 1 h. 20 mn.
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- 1 Kg de viande de mionton, Couper la viande en morceaux, mettre dans la marmite,
- 1 oignon sec de préférence, hacher dessus l'oignon treés fin, assaisonner de smen, poivre
- 1 Kg de navets ou conrgettes noir, sel, cannelle. Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau,
tendres - racst ajouter les pois chiche et continuer la cuisson 40 mn.
- 1 bonne poignée de pois chiche
Trempés la veille,

Eplucher les navets, laver et couper en deux ou quatre

-1 cacaf
¢ d aafé de sel selon leur taille, dans le sens de la longueur. Préparer les

- 1/4 ¢ a café de poivre noir, : i vl
= 1/2 ¢ café de canmelle, 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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Gouscous awx auberqgines
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
Dpetites et les rondes marmite, faire derssa avec 'ail, piment, poivre noit, sel,
50? &rs de feves, m"’”"'}:’f"f’f la bien piler le tout, verser sur les feves ; ajouter le paprika,
veille

I'huile, recouvrir d'eau et faire cuire 20 mn.
- 1 piment

- 1 téte d'ail

-4 ¢ a soupe d'huile

- 1 ¢ a café de sel

- 1 ¢ d soupe de paprika

- 1/4 ¢ a café de poivre noir ikl :
- 1 pincée de hror qu'il puisse étre aromatise.

Eplucher les aubergines, laver et couper en quartiers, en
long, les ajoutet sur la préparation précédente. Continuer
la cuisson environ 20 mn. Entre-temps préparer le
couscous, le passet a la vapeur au dessus des légumes pour

- 1 tranche de viande salée
Boucanée. Serviravec hror.
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Gouscous aee ﬁou/et

Temps de cuisson : 1 b. 15mn.
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- 1 poulet Nettoyer le poulet, laver et couper en morceaux, mettre
- 1 bonne poignée de pois chiche  dans une marmite, hacher dessus l'oignon trés fin,

trempés la veille assaisonner de smen, sel, poivre noir, cannelle, faire revenir
- 1 oignon sec de préférence 10 mn. a couvert. Recouvtir d'eau, air)uter les pois chiche,
=1 bonne 2.4 soupe de smien laver et continuer la cuisson.

- 1/4 ¢. a café de poivre noir

-1 ¢ d café de sel et cannelle pour ; W
Préparer le couscous passer trois fois a le vapeut.

Servir

Beurrer et servir avec la cannelle.
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Yrites ere sawce tomate

Temps de cuisson : 1 b.
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- 1 kg de pates (condes ou
coquillettes)

- 200 grs de viande de veau

- 1 petit oignon

- 5 gonsses d'ail

- 2 cutllerées a soupe d'huile

- 1 cutllerée a café de sel

- 1 pincée de poivre noir

- 2 tomates fraiches

- 1 cuillerée a café d'harissa

- 1 feuille de laurier

- 1 branchette de thym

- 3 carottes (facultatif)

- 2 cutllerées a soupe de concentré
De tomates.

,C/"?r'("/; arleor

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 I'assaisonnement. Si le gout de la sauce est
trop acidulé, ajouter un morceau de sucre. Laisser réduire la
sauce. Puis, faire bouillir les pates dans de l'eau salée et
bouillante, 20 mn, environ. Ensuite les retirer de leur eau de
cuisson, les rafraichir a I'eau froide, beurrer. Servir les pates
accompagnées de sauce et viande.
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Mte
Garyés de semocule a l Tile

Temps de cuisson : 40 mn. par fournée
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- 500 grs de semonle moyenne Mettre la semoule tamisée dans “sahfa”, ajouter le sel et
- 1 tasse G cafe & buile I'huile, sabler entre les mains, mouiller doucement d'eau et
- 1/2 de cuillerée d café de sl fraiser 4 plusieurs reprises des deux mains, pour en faire un
- ean mélange homogene puis ramasser en boule. Aplatir en

galette sur une épaisseur de deux ou trois cm.

Ensuite découper enlongueur de 6 cm. de large

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

P.S.: On peut ainsi les déconper a notre guise, en losanges ou en
carres.

e L










3Jv
9B ayl(uua/
Feudllets a la /J(ite d amande

Temps de cuisson : 1 h.
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Mettre les amandes et le sucre dans un récipient, arroser

- ;i_)gg" j" J'B”"."’”fe’ le tout de beurre en sablant bien entre les mains, laisser
‘? & Zﬁ’;"’e’ macérer ainsi toute la nuit. Préparer la pite feuilletée.
- [ pincee ge sel, Mettre dans un récipient exemple "sahfa", la farine et

- 1 bol de smen,

1 : semoule tamisées, ajouter le sel et smen, sabler entre les
- Amidon ou maizena,

mains, mouiller doucement d'eau tout en pétrissant, la pite

- Miel, | doit étre assez ferme. La pétrir pendant trente minutes
- 200 gr d'amandes en poudre, pour la ramollir et I'assouplir, diviser la pite en quatorze
- 130 gr de suere fin, abaisses, saupoudrer d'amidon et faire des abaisses trés

- 1 tasse de beurre fondu. fines, soit au rouleau a patisserie soit 2 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, recouvtir de sept autres feuilles
de pate en procédant de la méme facon que
précédemment. Tracer des losanges sur toute la sutface,
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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Montes Gao

Temps de cnisson - 10 a 15 mn.
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- 500 gr de farine,

- 250 gr de beurre ramolli,

- 200 gr de sucre semonl,

- 100 gr d'amandes moulues,
- 1 poignée d'amandes

Metire 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 blanchitre, pulvériser dessus la farine tamisée
et la poudre d'amandes, travailler toujours avec la paume
de la main jusqu'a obtention d'une péte 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 légérement 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 toupic
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 coloration dorée, sortir
aussitot du four, | B

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

freesiis.
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Montes cao aw chocolat
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Temps de cuisson : 10 a 15mmn.

SHngredients
&

- 500 gr de farine,

- 250 gr de beurre ramolli,

- 200 gr de sucre,

- 1 cuillerée a soupe de chocolat

En poudre.

_t/}t(ynuwffnn

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 homogene, la diviset en
petits tas, puis les passer dans le lambot (petit entonnoir
cannelé) 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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- 1 kg de farine,

- 2 aufs,

- 1/2 ¢ a café de levure de
biére,

- 2 ¢ a soupe de vinaigre de
citron,

- 2 ¢ a soupe d'eau de fleur
d'oranger,

- 1 pincée de sel,

- 1 ¢ d soupe de sucre,

- 1 petit verre de smen,

- 1 bonne pincée de safran,

- 1 verre d'ean,

- 50 gr de grains de sésame,

- miel et huile pour friture.

P.S. : 2 doses de miel pour 1
dose de sirop de sucre épais.

Temps de cuisson : 10 mn. par fournée

Ll
.thm

Mettre farine tamisée dans un récipient, y ajouter le sel, le
sucre, la levure et mélanger, arroser le tout de smen, sabler entre
les mains, puis ajouter le vinaigre, I'eau de fleur d'oranger, les
ceufs et méEmger encore. Délayer le safran dans le verre d'eau et
mouiller doucement la pite, en la travaillant avec la paume des
mains jusqu'a ce qu'elle devienne suffisamment molle, et lisse
pour pouvoir I'abaisser aisément au rouleau.

La diviser en petites boules, recouvrir et laisser reposer

uelques minutes. Puis abaisser une boule au rouleau en fine

geui]le, "2 mm. d'éElmisseur environ", couper a l'aide de la roulette .
des petits rectangles de 10 cm. de long sur 7 cm. de large.
Découper dans le rectangle cing laniéres rcll%nt trois découpées.

Prendre un rectangle dans la main gauche, passer les doigts de
la main droite, "sauf le pouce" entre les lanicres impaires. Donc
nous aurons une laniére devant, une laniére derriere les doigts
pour faire un croisement. Puis joindre les deux extrémités par
dessous, déposer délicatement les giteaux obtenus sur un
plateau. Refgire la méme opération jusqu'a épuisement de la
pate.

Ensuite faire frite dans une grande friture chaude et non
bouillante, a I'aide d'une cuillére, jeter I'huile sur chaque giteau
pour permettre le développement de la péte, "celleci 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
dans une grande passoite pour les égoutter. Les plonger ensuite
dans un mélange miel et sirop de sucre, les retirer et disposer
dans une grande assiette en semant dessus les grains de sésame,

légerement grillées.
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Temps de cuisson : 20 mn.

- 1 bonne mesure de poudre
d’amandes bien tassée,

= I mesure de sucre trés rase,

-1/ 2 mesure de beurre,

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

- 100 gr de cerises confi,

- caissettes en papier.

_‘.ﬂ‘t'y: arleor:

Faire un sirop épais avec le sucre et l'eau de fleur
d'oranger, quand le sitop commence a s'épaissir, ajouter le
beurre, puis la poudre d'amande, tourner avec une cuillere
en bois, jusqu'au moment ou la pate se détache du
récipient. A ce moment la verser sur un plateau beurré et
I'étaler sur 2 cm. d'épaisseur, laisser refroidir puis découper
soit en losanges soit en triangles, mettre dans des caissettes
en papier, piquer au centre de chaque losange la moitié

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

- 1 bol de smen,

-1/ 2 sachet de levure
chimique,

-1 bol d'ean,

- 1 pincée de sel,

- sere glace,

- 2 petits bols d'amandes
monlues,

- 1 petit bol de sucre
Cristallisé,

- 1/2 ¢ a café de poudre de
cannelle,

- 3 ¢ a soupe d'ean de flenr

D oranger.

Temps de cuisson : 20 mn.

_(.é}‘('*'/..J crcrlion

Mettre dans un récipient la farine tamisée, sel, smen et
levure, bien sabler entre les mains, puis arroser d'eau tout en
travaillant des deux mains, jusqu'a ce qu'on obtienne une pate
assez molle et élastique pour I'abaisser aisément au rouleau a
patisserie.

Ensuite la diviser en petites boules et laisser reposer
quelques minutes. Entre temps, préparer la pate d'amandes
avec tous les éléments donnés.

Faire des abaisses fines et découper des motceaux de 20 cm.
de long sur 10 cm. de large, disposer un peu de farce sur toute
la longueur de la pate, rouler et joindre les deux bouts pour
former un bracelet. Mettre les cerceaux obtenus sur une tole et
cuire au four préchauffé une vingtaine de mn 4 feu doux. Faire
un sirop €pais avec 500 gr. de sucre, un verre d'eau, un quart de
verre d'eau de fleur d'oranger. Tremper dedans les cerceaus,
laisser égoutter et enrober de sucre glacé, une premiére fois et
recommencer une deuxieme fois. Les gateaux doivent avoir
une bonne épaisseur de sucre glace et tout leur périmetre lisse.
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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 ¢ café de levure de biere,  d'orange ou d'eau tiede et travailler rigoureusement
- 1 Reste de citron, pendant un long moment.

- 50 gr de grains d'anis blancs,
- 1 grand verre de jus d'orange,
Défaut 1 grand verre d'ean,

- 1 jaune d'oenf.

=,

Ensuite incorporer les grains d'anis et laisser reposer
quelques instants.

Prendre une petite quantité de pate, 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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Tarte de veranicelles
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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 ¢ a café de poudre de

cannelle.

Sirgp

- un grand verre d'eay,

- 500 gr de sucre,

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

“ }‘(73‘(!{‘({/ (072

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 2 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 deuxiéme face. Puis
préparer le sirop avec I'eau, le sucre, & mi cuisson ajouter
l'eau de fleur d'oranger, arroser de ce mélange la galette,
laisser refroidit. e

79NN
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Temps de cuisson : 40 mn.

..(//i"(//‘( ierils
L8

- 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.

L3 }'(:/)(!!'f'(/ (O

Mélanger 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 pite
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.

i
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Hlare a la créme de rez

Tenps de cuisson : 10 mn.
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- 7 meesures de lait non bouilli,

- 1 mesure de créme de 11z,

- 1 meesure de sucre

- semoule,

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

-1/2 ¢ a café de cannelle ou
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'épaissir 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 oude chocolat.

Laisser refroidir 1 h. avant de consommer.




Lemps de cuisson : 10 mn. par fournée
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- 3 bols de semonle moyenne,
-1 bol de smen ou benrre,

- 1 pincée de sel,

- 1 bol d'ean.

Farce

- 2 petites tasses d'amandes
monlnes,

- 1 petite tasse de sucre semonle,

-1 ¢ a café de cannelle en poudre,

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

- miel,

- buile pour la friture.

« égoutter puis tremper

72 ‘(y) ar<leon

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 l'ouverture du rouleau avec pression du
pouce et I'index, le rouler de nouveau pour le lisser sur tout
son périmetre.

Ensuite le découper enlosange et fa.u:e 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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Tenmps de cuisson : 10 mn.

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

- le geste de 2 beaux: citrons
Jannes,

- 2 ¢ d soupe d'amidon.

Sirop

- 500 gr de sucre en morcean,

-1 verre d'ean,

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

- stere glace.

9.9(("/.1 carceleor

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, l'eau, et
leau de fleur d'oranger, laisser refroidir un peu, puis
tremper dedans les losanges, les retirer et mettre 2 égoutter
dans une passoire les saupoudrer de sucre glacé, bien les
enrouler une premiere fois pu,ls,
recommencer une deuxieme fois
jusqu'a ce que les losange
soient bien enrobés de sucte .
glacé, pour bien faire
adhérer le sucre aux
losanges, appuyer dessus:
légérement la paume de la
main, ils doivent étre lisses
sur tout leur périmetre.
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Temps de cuisson : 20 mn.

i;(t rcdients

- 3 mesures d'amandes monlues,

- 1 mesure de sucre

- semonle,

-1/2 ¢ a café de cannelle,
- 6 oenfs.

Glagage

- 3 blanes d'oenfs,

- 1 verre d'ean de fleur
d oranger,

- le jus d'1 citron,

- 500 gr de sucre glace.

-1 ¢ a soupe d'huile de table,

_(./’.o"c'/) ceralcon

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 glacage :

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 ]usqua obtentlon de la
consistance désirée, arroser d'huile.

Puis glacer la surface des .
gateaux en procédant de la g
manicre suivante

jeter le giteau dans la
pate, le retirer aussitot en
ayant soin de garder l'autre
face bien propre. Faire de
meme pour tous les gateaux.

L
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Temps de cuisson : 40 mn.

- 2 douzaines de fenilles de
dyoul,

- 2 grands bols d' amandes
monlues,

- 1 bol de sucre

- Semonle,

- 1/ 2 tasse d'eau de fleur
d’oranger,

- 112 ¢ a café de cannelle,

- Smen,

- miel.

o }'(;/) crrcrlcon

Deétacher les feuilles de dyoul et les disposer en les
chevauchant les unes a c6té des autres, de fagon a avoir une
longueur suffisante.

Préparer la farce avec les amandes, le sucre, la cannelle,
le tout mouillé d'eau de fleur d'oranger, faire un mélange
homogene.

Disposer les amandes sur la partie vers soi, en forme
d'un long cigare, recouvrir la farce d'une partie de feuilles,
puis enrouler le tout en serrant pout bien enfermer la
farce. A la fin plier les bordures de la pite vers l'intérieur,
puis enrouler en forme de serpentin en serrant
légerement, le glisser sur tahmita ou une poéle a fond épais
parsemer de noisettes de smen i
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
semonle,

- 2 sachets de sucre vanille,

- 1 dougaine de blancs d'wafs,

- 1 sachet de levure chimigue,

- des amandes concassées.

_(['3'(}(1 arcliorn

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 caissettes en papier.

P.S. : On peut remplacer
l'amande piguée au milien de
chaque gatean par des cerises |
confites J
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Temps de cuisson : 15 mn. par fournée
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- 1 donzaine de feuilles de
dyouls,

- 2 bols d'amandes monlues,

- 1 bol de sucre sermoule,

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

-1/ 2 cutllerée a café de cannelle,

- huzle pour friture,

- el

Défaire les feuilles de dyoul et couper aux ciseaux tout le
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 laisser dépasse les
amandes sur les cotés.

Faire la méme opération pout chaque gateau.

Mettre dans une grande friture chaude laisser dorer a
peine les deux faces, retiter d'huile et lals SEr egou tter. Puis

tremper dans le miel, les
disposer dans des
caissettes en papier,
parsemer le dessus de
chaque cigare d'amandes
hachées grossierement.
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Gorgees de gazelle sans glacage

Temps de cuisson : 20 mn.

Jf'ﬁy: Celiernts
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- 1 kg de farine,

- 2 aufs,

- Le geste d' 1 citron,

- 2 ¢ a soupe d'ean de flenr
d'oranger,

- 1 petit bol de sucre,

- 1 petit bol de smen ou beurre,

- 1 petit bol d'ean,

- 1/2 sachet de levure
chimique,

- 1 jaune d'enf,

- 1 poignée d'amandes
CONCAssees,

- 1 pincean.

Farce

- 2 petites mesures d'amandes
moniues,
- 1 mesure de sucre semonle,
Y =1/2¢ad café de cannelle,
~ = -2¢a soupe d'ean de flenr
I zﬁ.:imngex
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Mettre la farine tamisée dans une "sahfa" avec le beutrre,
incorporer le smen en sablant entre les mains. Ajouter le
zeste d'un citron, les ceufs, I'eau de fleur d'oranger, le sucre
et mélanger pour avoir une pate homogene. Arroser
doucement d'eau en travaillant avec les deux mains.
Lorsque la pate atteint la consistance voulue, la diviser en
petites boules et laisser reposer quelques instants. Entre-
temps préparer la farce, avec les amandes, le sucre, la
cannelle, arroser le tout d'eau de fleur d'oranger. Faire des
abaisses de pate fine. Ensuite découper les triangles de 17
cm. de base sur 12 cm. de cOté environ. Mettre une cuillerée
a soupe de farce sur la base du triangle et rouler en serrant
légérement au début pour bien enfermer les amandes, plier
le gateau en forme de fer a cheval, en ayant soin de laisser la
pointe vers I'extérieur.

Dorer toute la surface avecle jaune d'oeuf et parsemer
celle-ci d'amandes
concassées. Cuire au four a
feu réduit une quinzaine de
minutes, juste le temps que
les gateaux soient |8
légerement dorés.
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Temps de cuisson : 10 mn.

- 7 mesures d'ean,

- 1 mesure de fleur de mais,

- T mesure de sucre semonle,

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

- 1/2 ¢ a café de cannelle.

_(f}'("/) arlion

Mettre dans une casserole I'eau et le sucre, mélanger au
fouet 2 main, ajouter la fleur de mais, mélanger et mettre la
casserole sur le feu. Remuer sans arrét pour éviter que la
creme ne tourne, éviter également |'ébullition.

Lorsque la créme est assez épaisse, ajouter l'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 rcfrlgerateur 1 h. Avant
consommation. i

WAL




Temps de cuisson : 30 mn.

Saegrecilionts ! - Yoréparation
- 500 gr de farine, Amener le lait a ¢bullition 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 Jevure de bicre, dans un plat, mettre au milieu le sel, le sucte et les trois oeufs.
i 253‘?”' ‘f’g wre, Travailler du bout des doigts en ajoutant peu a peu le beurre
: ;13 z;f 4.5 fondu, joignez la levure délayée tout en pétrissant

vigoureusement et en étirant la pate, 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 beaux petits pains,

- 1 oeuf ponr 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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WBiscuct de savoie

Temps de cuisson : 40 mn.
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- 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.

_(f.)rt(y: arlion

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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