Cet ensemble de livres de cuisine, joliment illustrés,
vous offre une grande variété de recettes toutes faciles
a réaliser.

Vous pourrez les réussir en suivant pas a pas les
différentes €tapes de chaque préparation.

Vous aurez alors le plaisir de vous en régaler avec
votre famille et vos amis.
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Bouillon de poulet e |

Cuisson * \
«unz tomate coupée en 4« | poitrine ou 2 cuisses de 6 mindies ;\
quarts poulet e
=4 brins de céleri et de o sel, poivie noir, un clou
peisil de girofle, herbes aroma-
o] carotte coupée en mor-  fiques  (thym, basilic,
cedux moyens romarin, Jaurier)
« | oignon coupé en quatre
quarts
= | poireau
L i =2 gousses d'ail
In gredlents * | navet

*1 petite pomme de terre

Préparation :

* Mettez tous les ingrédients dans une | Observation : vous pouvez vous servir
casserole profonde avec 2 litres d’eau, | - des 1égumes Que vous avez gardés.
posez-la sur un feu vif jusqu'a ébulli- | Vous pouvez remplacer le poulet parles
tion. Baissez le feu et laissez cuite pen- | os de veau ou de mouton, dans ce cas
dant une heure jusqu’a ce que tous les | prolongez la durée de cuisson jusqu'a
ingrédients deviennent trés tendres. une heure ef demie.

® Passez le bouillon dans une passoire
frés fine et gardez les restes de légumes.

« Vous pouvez conserver le bouillon dans
le rélrigérateur pendant une semaine. 11

L senvira i préparer des soupes. : \1_

n WWW.cuisinedarabe.com
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(Cuisson *
{) minute

<2 gousses dail hachées o1 cuillerée 2 soupe
=330 grs de tomates pelées  d’huile dColive
=1 petit concombre » citron et franches de pain
« 12 poivion rouge coupé  grillées
+ 1 oignen coupé
«n vere de jus de fomate
«1 cuillerée 3 soupe de
vinaigre rouge
<12 cuillerée 2 café de
sucre
« 1/4 cuillerée 4 café de sel

- Préparation :

* Broyez tous les ingrédients sauf le
citron et le pain dans un mixer
Clectrique pour ' obtention d"une soupe.

o Versez-la dans un bol et conservez-la
dans le réfrigérateur.

* Distribuez la soupe dans des bols indi-

viduels garnis de pain grillé dans une |
poéle beurrée et une tranche de citron.




~ Soupe aux. Amandes

Préparatio .
15 minuges |

. (e

Cuisson ¥1
20 mintes l!
il

«500 g de viande de veau <3 cuillerées & soupe de |

avee 0§ ofarine |
4 * | carotte, L oignon, [ poi- | cuillerée 3 soupe de
| reau = belire

sbouquet gami (persil,
thym, laurier)

+s¢l, poivre noir, clou de
girofle

« 0 g de poudre ¢'amandes

#25 g d'amandes éfiléeg

« Ldl de créme

+1 jaune d'enf

Ingrédients

Préparation :

* Dans un faitout, mettez la viands avec | | ajoutez la poudre d’amandes et garnis-
Litre d’cau, ajoutez la carotte, l'oignon, | sez le bol d’dandes éfilées.
le clou de girofle, le poireau et le bou-
quet garny, laissez bouillir sur feu doux
pendant une heure. Passez au passoire
et gardez le bouillon.

* » Dans un autre faitout, faites fondre e |

beurre, ajoutez la farine, mélangez puis

ajoutez e bouillon petit & petit jusqua
abtention 'une créme, assaisonnez de
el el de poivre noir, :
« Rotlrey e fuitout du feu et ajoutez Te
It ' eeuf el la créme fraiche, mélan-
02, Vo obtiendrez une créme épaisse,
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12-13

Soupe aux feves o

3 minutes

Cuisson
o1 kg de foves | omine |
»g¢l, poivie noir, une !
cuillerée 4 café de cumin
«12 cuillerée & café de
paprika
«| cuillerée de concentré

de tomate
+1 cuillerée 4 soupe de jus
de citron

Ingrédients
R

Préparation :

» Eoosser les foves |
o Dangs un faitout, versez un litre d’eau et |
déposez-le sur le fen, mettez les feves et

le jus de citron et laissez cuire pendant

20 minutes,

* Ajoutez le concentré de tomate, le sel,
le cumin, le paprika et le poivre noir.
Réduisez le feu et laissez cuire encore

() minutes,
Présentez la soupe chaude — accompa- |

g de tranches de pain grillé.
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| Soupe a la laitue

- pa—
Préparation
10 minuges

G-
=\
1§| Cuisson * |
. 5 inuies
+ | laitue farine ‘lg‘ W et
| poireau coupé en -l cuillerée @ soupe de "‘*’%ﬁ%ﬂe
rondelles creme fraiche(facultatif) i

«| cuillerée 4 soupe de
beurre (ou de ['huile)
=un brin de céleri, de
persil, une feuille de
lawrier

= sel. poivie noir

o1 litre de bouillon de
poulet

»2 cuillerées & soupe de

Ingrédients

Préparation :

® Dans un faitout mettez le beurre et le
poireau, posez-le sur feu doux, ajoutez |
les feuilles de laitue et faites retourner
quelques minutes, versez la farine et
mélangez, versez le bouillon de poulet
ctincorporez les herbes aromatiques,

« Laissez cuire pendant 5 minutes, retirez
les herbes aromatiques,

» Passez la soupe dans un mixer, faites-la
jevenir dans le faitout, assaisonnez de
sl dle potvre noir et ajoutez la créme,

puottes d chullition, Présentez chaud ou

[l



Soupe aux pomimes de terre, frpi
1 10 minteg
~ 9 . o | 1
a lail et aux moules = 1§
Cuisson * i
»] grosses pommes de \ 75 A \ ' Y
fere 1
« | gousse d'ail
2 cuillerées 2 soupe
d’huile
=1 cuillerée & soupe de
vinaigre blanc
» 112 litre de fait
+$el, poivre noir

» /4 kg de moules, un brin
de céleri, une gousse
d'ail, 1 petit oignon

Préparation :

* Epluchez Jes pommes de terre et | jusqu'a ouverture des moules.
coupez-les en cubes. Mettez-les dans un + « Décortiquez fes moules et ajoutez-les a
faitout avec I'huile et 1'ail haché, laissez | la soupe(se débarrasser des moules fer-
cuire sur feu doux tout en remuant | mees)

] pendant 5 minues.

| « Ajoutez le vinaigre puis le lait ; des

f ¢hullition, diminuez le feu et laissez

‘ cuire pendant 15 minutes.

N'ﬂ_ o Passez dans le mixer éléctrique et
assaisonnez de sel et de poivee noi,

« Lavez bien les moules puis mettez-les f
s un ftout avec le persil, la gousse
dl, otgnon coupé et un peu d’eaw.
(Couvrez ef laissez sur le feu 5 minutes




Soupe aux épinards

=500 ¢ d'épinards

RIS | =2 cuillerdes & soupe de
i g y 5 o
. @,. | farine

N e T e b s, poivre noir, noix de
@ . i & : | | moscade
W . |+l coillerée & soupe de
4 i T ¥ benre
e [ =] litre de bouillon de
\ poulet

=1 cuillerée 4 soupe de

In grédl ents \l créme fraiche

Préparation :

® Lavez les épinards et laissez 8 égoutter,
puis faites-les revenir dans un un faitout v
avec un peu de beurre jusqu'a
évaporation du liquide.

* Dans un autre récipient, mettez une
cuillerée de beurre et de la farine,
mélangez pendant deux minutes puis
ajoutez les épinards et le bouillon de
poulet, laissez sur le feu 10 minutes.

» Passez-les dans le mixer et assaisonnez
e sel. de poivre noir et un peu de noix
de muscade, ajoutez la creme fraiche.

» Présentez la soupe chaude dans des

hols, l

—

uisined4arabe.com

1 Préparation .
| 15 minutes
e 2
...

= |

=

Cuisson *
| 25 mhnutEs

|
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| Soupe aux poireaux

=4 poireaux

+2 coillerées 4 soupe de
beurre

=2 gousses d’ail

o] fenille de laurer, un
brin de basilic, du thym
»3 cuillerées & soupe de
farine

« 1 litre de lait

»sel, poivie noir, persil

Préparation :

© Lavez les poireaux et coupez-les. [

o Chauffez le beurre sur feu doux et
ajoutez les poireaux, I'ail ef les herbes
aromatiques sauf le persil.

o Remuez puis couvrez et laissez cuire
pendant 15 minufes.

» Versez le lait et assaisonnez de sel et de
poivie noir, laissez cuire 5 minutes tout
e remuant de temps en temps.

« Pagsez la soupe dans le mixer éléctrique
puis versez-la dans des bols, gamissez

de persil.

202
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Soupe au potiron

10 minues |

|
1 e
| Cuisson:

+500 g de potiron o ailee de erme | PUT

«1 pomme de teme fraiche \
moyenne

»un bouquet garmi (céler,
persil, feuille de laurter,
romarin, thym, basilic,
ciboule)

=1 poireau

«2 gousses dail

ol cuillerée & soupe
d’amidon

» poivre noir, sel

Préparation :

® Dans un faitout versez un verre d'eau, | en remuant, ajoutez la creme fraiche.
mettez le potiron, la pomme de teme | » Laissez sur le Teu jusqu’a ébullition puis
coupée en cubes, les herbes aroma- | présentez la soupe chaude.
tiques et I'ail.

» Coupez et lavez le poireau

» Laissez les 1égumes cuire pendant 15

minutes.

o Aprés cuisson, retirez les herbes
ardmatiques et passez le reste dans un
mixer éléetrique, faites revenir dans le
[ailout et assaisonnez de sel et de poivre
NOI,

* Diluez la cuillerée d’amidon dans une
cuillerce d'eau et ajoutez-la & la soupe

023



30 minutes

+230 gde champignons
=3 cuillerdes & soupe de
farine

= cuillerde & soupe de
beurre

<2 cuillerées & soupe de
créme fraiche

o1 poircau et 2 gousses
d'all

< botillon de poulet

+sel et poivre noir

t =(les herbes ardmatiques

; ;
T .% 5

- Préparation :

e Dans un faitout, faites chauffer le |eGarnissez la soupe de fevilles de
beurte, ajoutez le poireau coupé, I'ail | menthe et de Tamelles de champignons.
haché, remuez pendant 2 minutes,

ajoutez les champignons coupés en
lamelles et 1/2 cuillerée 2 café d'herbes
aromatiques.

o Couvrez et laissez cuire pendant 10

minutes.

» Ajoutez la farine et remuez pendant une
minute, versez le bouillon de poulet

chaud. Assaisonnez de sel et de poivre
w‘ ~ noir, laissez bouillir pendant 15 minutes
= Passezlasoupe dans le mixer éléctrique
- . \
i ;‘J el ajoutez la créme.

-
g




26-27

- Soupe au chou et a w—
 lapommedeterre &\

Ingrédients

Préparation :

* Coupez le chou et lavez-le bien.

o Faites-le bouillir dans de I'eau bouil-
lante pendant 5 minutes puis laissez
s'€goutier.

o Dans une terrine faites fondre le beurre
sur feu doux, ajoutez l'oignon et
rernuez pendant 5 minutes.

» Ajoutez le chou, les herbes aromatiques
¢t les pommes de terre.

« Versez le bouillon de poulet et laissez
cuire les Iégumes pendant 15 minutes.

» Passez les [égumes dans un mixer éléc-
{rique et faites-les revenir dans la ter-
rine, assaisonnez de sel et de poivre

+3 pommes de ferre

112 cuillerée 3 café de
thym et 112 cuillerée 3
café de basilic

«2 cuillerées 4 café de
creme fraiche

«s¢l et poivie noir

I

Cuisson
+500 g de chou -1 litre de bouillon de \ B
«| cuillerée & soupe de  poulet \ =
beurre
« | oignon coupé

noir, ajoutez. la creme fraiche.

[ 4
» Garnissez de chou rouge.

e~ ) %

W— ‘
www.cuisine4arabe.com
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dSoupe aux courgettes

Préparation .
/ 10 minuges

Cujsson *
«2 courgettes coupées en 15 imie?
cubes
« 1 grand oignon haché 't
«| litre de bouillon de

poulet

=sel, poivre noir, curcuma
<112 cuillerée & soupe de
beurre
o1 cuillerée & soupe de
créme fraiche

Ingrédients

Préparation :

» Faites revenir 1'oignon dans le beurre |
pendant 5 minutes, ajoutez les
.\ courgettes, remuez pendant deux
. minutes, assaisonnez de sel, de poivre
noir et de curcuma.
e Versez, le bouillon de poulet chaud et
laissez bouillir pendant 10 minutes.
. » Passez au mixer, ajoutez une cuillerée
e créme (selon goflt).
« Portez 4 ébullition, présentez chaud.

WWW.cuisinedarabe.com
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Soupe aux crevelles

Ingrédients

Préparation :

| Cuisson®

=300 g de crevettes farine \ A
+ | carotte o] cuillerée 2 soupe de )

oun bouquet garni(céleri,  beure

persil, laurier, romarin, o1 cuillerée & soupe de

thym) erdme fraichie

<N poireal ol oignon

<1 cuillerée 2 soupe de

vinaigre rouge

= sel, poivre noir

<] cuillerée 2 soupe de
persil haché

»2 cuillerées & soupe de

- ®Lavezles crevettes et retirez le filet noir | - avec le bouillon des crevettes et versez

sur leur dos.

o Versez un demi litre d’eau dans une
marmite, mettez-y la carotte coupée en
deux, les herbes aromatiques et le
poireau, des ébullition ajoutez les
chevrettes, laissez bouillir jusqua

- Obtenir la couleur rose.

o Pasgez le bouillon dans le passoire.
o Décortiquez les crevettes, réservez
quelques unes pour la décoration.
o Dans un autre récipient, faites ramollir
le beurre sur feu doux, ajoutez la farine

et remuez pendant 2 minutes, arrosez

30-31

une cuillerée de vinaigre,
oPassez la soupe dans un mixer éléc-
trique, assaisonnez de sel et de poivre

NOIT puis ajoutez la creme,

entiéres.

Préparation ;
S minuges I



- Soupe aux moules

32-33

=500 g de moules » | poivron rouge coupé en z‘\
»2 cuillerées & soupe de  petils carés A
vinaigre blanc «2 cuillerées & soupe de

e poircauy finement  persil

coupés

Préparation :

* Frottez bien les moules, se débarasser

des mauvaises.

s Sur le feu, mettez une marmite pleine
des moules avec le vinaigre ef une
cuillerée d’eau, quand les moules
s’ouvrent, retirez la marmte du feu

e Retirez les moules ouvertes, laissez-les
refroidir puis décortiquez-les.

» Passez le liquide restant et faites-le
revenir dans la marmite, ajoutez les
pommes de terre et les poireaux, laissez
cuire de 10 & 15 minutes, assaisonnez

de thym et de poivre noir

= 2 pommes de tere
coupées en petits cubes

» | cuillerée & café de thym
o | verre de lait

ol cuillerée a soupe

Ingrédients d’amidon dilué dams un
R d'eau

<

-
\-~

g minutes

= poivie noir

o Ajoutez le lait et I'amidon, laissez
bouillir.
*Enfin ajoutez les moules, le poivron
rouge et le persil.

www.cuisine4arabe.c



Soupe awx legumes

i. o

_a»

/ e
Préparation - /

5 minutes

[
.

4 Cuissont

pnies o
o | courgette \ Wes i‘.

» | pomme de terie .

=1 tomate P

= des brins de céleri et de
persil

= | poireau

= | caroffe

« une tranche de chou

=1 pefit oignon

odes tranches de poulet

it

Préparation :

* Lavez et coupez Jes 1égumes en cubes |

o Mettez les légumes, les tranches de
poulet, les herbes ardmatiques dans un
sachet et une feuille d laurier dans un
faitout avec | itre d’eau.

® Laissez les [égumes cuire enfre 15 4 20
minutes.

* Retirez le sac des herbes aromatiques,
la feville de laurier et la viande de
poulet.

» Broyez les légumes puis coupez la
viande en petits morczaux et ajoutez-la

A la soupe.




 Hrira aux amandes

36.37

200 g de

=3 tomates

Préparation :

® Faites bouillir les amandes, écossez-les
et lavez-les, mettez-les dans un faitout
ainsi que la viande, I'oignon et I'huile,
posez sur fen doux et faites retourner
pendant 2 minutes.

» Versez un litre et demi d’eau chaude,
laissez cuire

o Une fois la viande cuite, ajoutez le
Célerd, le poivre noir, le sel et le curcuma

» Fcrasez les tomates et ajoutez leur jus
ainsi que les cheveux d’ange.

» Pendant ce temps faites cuire la carotte
et la pomme de terre, écrasez-les ef
ajoutez-les au mélange.

= 100 g d’amandes

en petit cubes

= | oignon coupé

+5¢l, poivie noir, curcuma
= cuillerée & soupe de
persil coupé

o cuillerée & soupe de
céleri coupé

=1 carotte, 1 pomme de \
erre i
<] cuillerée 2 soupe
d'hulle

viande coupée

« 100 g de chevewx d'ange

o Ajoutez le persil.

« Rédluisez e feu cf laissez cuire pendant
5 minutes.

. Présentez la hrira chaude.

]

Culsson *
2 e

/W.cUulsine4ars

- . A
Préparatio ;
15 minutes




138-39

Hrira aux lentilles

1 cubes

lavées

sil eoupé

Préparation :

® Versez un litre et demi d’eau dans un | e Laissez bouillir encore 5 minutes |

faitout et mettez les lentilles, les pois-
chiches et I'oignon. Laissez cuire pen-
dant 15 minutes,

o Ajoutez les morceaux de poulet,
le concentré de tomate et la tomate
coupée,

» Assaisonnez de sel, de poivre noir, de
curcuma ef de coriandre,

» Une fois le poulet cuit, diluez la farine
dans un peu d'eau, baissez le feu puis
versez le mélange petit & petit tout en

renuant,

| <200 g de poulet coupé en  « sel, poivre nir, curcuma 1
« 100 g de lentilles triceset  coriandre

<100 g de pois-chiches
trempés 1a veille

« | oignon coupé

=1 cuillerée & soupe de
| concentré de tomate - une
\ lomite coupée

In gfédients | o un bouquet de céleri- per-

Préparation . /
10 minutes

{ T
“_ Cuisson *
i 29 roinules

»1/4 de cuillerée & café de -

L4

ajoutez le persil et servez la soupe
chaude.




. Chorba aux crevettes

2250 g de crevettes - une feville de laurier

THoYerines » e tranche de cifron

o1 petite tasse de chorba 3 cuillerfes & soupe
d'orge d'huile

o1 cuillerée & soupe de

concentré de tomate

« | petit oignon

«2 gousses d'ail

112 cuillerée & café de
paprika

12 cullerée & cafe de
cumin, sel, poivre noir

Ingrédients

Préparation :

= | avez bien les chevrettes ef retirez le | chevrettes et la chorba.

. filetnoir sur leur dos o Laissez cuire pendant 10 minutes,

» Faites-les boullir dans un demi litre | vérifiez le sel.
d’eau bouillante avec une feuille de
laurier et une tranche de citron pendant
une minute.

o Retirez les crevettes et décortiquez-les,

gardez e bouillon.

» Faites revenir I'oignon dans un faitout
huilé avec une cuillerée d’eau, ajoutez
la tomate et les épices et laissez-le cuire
de 52 10 minutes.

® Versez un litre et demi d’eau y compris
le bouillon, des ébullition ajoutez les k‘h j

WWW.Cuisine4arabe.com

vt
Préparation
10 minytes

Cuisson
30 minules

N
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Préparatiop ; |
10 minyges

Chorba de riz au poulet e

H
¥ 4
[Fidk

e Ik

e i
/] S
"‘.\ Cuisson ‘ll
i |35 minues
+250 g de poulet coupés en \
cubes =
« | oignon

«un brin de de célerd, de
persil, de romarin et de
thym

« 3¢, poivie noir, cureuma,
gingembre

+30 ¢ de nz blanc (112
verre)

=2 cuillerées 2 soupe
d’huile ou de beurre

Préparation :

» Faites revenir I'oignon et Je poulet dans | versez dans un grand bol et gamissez de
un faitout huilé. feuilles de perSil.

» Assaisonnez de sel, de poivie noir, un
peu de curcuma et de gingembre.

o Ajoutez un peu d'eau et les herbes il

arbmatiques ef laissez cuire le poulet |
pendant 15 minutes

o Retirez les herbes et le poulet puis
ajoutez un litre d'eau.

o Versez 50 g de riz et laissez cuire
jusqua  dissolution du riz e
épaissement de la soupe.

« Mettez les morceaux de poulet dans la

soupe et laissez bouillir 5 minutes,

A

WWW.Cuisinedarabe.com




44-45

de citron

chorba

Préparation :

® Versez [huile dans un faitout, ajoutez
I'oignon et I'ail haché, faites-les revenir
pendant 3 minutes.

o Assaisonner le poulet de sel, de poivre
noir, de gingembre et de curcuma et
ajoutez-le, faites-le revenir pendant 5
minufes.

o Ajoutez 1 litre d'eau chaude.

o Dés ¢hullition, ajoutez les lentilles, le
celeri et le persil et laisser bouillir
pendant 15 minutes.

o Retirez le poulet, e céleri et le persil,
versez la chorba et laissez cuire
pendant 10 minutes tout en remuant.

=500 g de poulet
=1 cuillerée & café de jus

»5el , poivee noir, curcuma
ou saftan, gingembre

ol cuillerée & soupe de
lentilles écossées

one fasse moyenne de

=1 petit oignon et 2
gousses ("ail
1 cuillerée & soupe

\

: i W - J;
Cuisson «

. . ipies |
d'amidon + v cuillerée Hm

1 soupe d'ean de fleurs
d oranger
«2 cuillerées & soupe
d'hutle
-un brin de céleri et de

persil

o Désossez le poulet, coupez-le en pefits
morceaux ef ajoutez-les dans Ta chorba,

«Quand la chorba est préte, diluez
I'amidon dans I'eau de fleurs d’oranger
et versez-le petit & petit dans la chorba
Jusqu'a ce qu'elle §épaississe.

» Vérifiez le sel et bon appétit.

WWW.cuisined4arabe.com




HE=re

i Sl

cumin

Préparation :

* Lavez le poisson, saupoudrez de sel et
laissez de coté

@ Versez ['huile dans un faitout et faites
revenir ['oignon, ajoutez le paprika, un
peu d’eau et le concentré de tomate,

* Ajoutez 1'ail haché, le céleri, le persil, le
cumin et laissez la sauce cuire pendant
10 minutes tout en remuant de temps &
autre.

® Versez un litre et demi d'eau et dés
¢hullition plongez le poisson, laissez
cuire pendant 10 minutes, saupoudrez
de poivre notr.

46-47

}‘ -~ Chorba au poisson

=1/2 cuillerée @, café de

« | cignion meyen coupé en
rondelles

*1 cuillerée & soupe de
concentré de tomate

=3 gousses dail

(Cuisson ‘.
=300 g de poisson <3 cuillerées & soupe A ‘!.
«chorba d'huile s
+5el, poivie noir «] brin de céleri et de
« 112 cuillerée de paprika—— persil

» Dans un autre técipient passez lachorba |

dans une pasSoire, et versez la-chorba,
remuez et laissez cuire. 5
» Pendant ce temps retirez les arrétes du %‘*‘
poisson et remettez-le dans la chorba,
vérifiez le sel et retirez du feu.

WWW.cuisined4arabe.com
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Chorba a la viande =

d’agneau

- lne petite tasse de chorba
= un petit oignon

o1n brin de célert et de
persil

=200 g de viande coupée
en cubes

« poivre noir, sel, curcuma,
<112 coillerée & café de
paprika

\ «une cuillerée @ soupe de

In grédients concentré de tomate
o «une cuillerée ¥ soupe

Préparation :

® Verser I'huile dans un faitout, ajoutez | @ Diluez 1'amidon dans I'eau de fleurs
Ioignon, faites-le revenir sur feu doux, | d'oranger ou dins de I'eau ef ajontez-le
ajoufcz les cubes de viande, assaisonnez | & la chorba pour qu’elle s'épaississe.
de sel, de poivre noir, de paprika et de | e Vérifiez le sel et retirez la chorba du

curcuma, laissez revenir pendant 5| feu.
minutes, ajoutez un peu d'eau, le
concentré de tomate, le céleri et e per-
sil, continuez encore 5 minutes.

® Versez un litre et demi d’cau, augmentez
le feu, ajoutez les pois-chiches et laissez
cuire la viande pendant 15 minutes.

® Retirez le brin de céleti et de persil, |
versez la chorba, Jaissez-la bouillir sur

feu doux pendant 10 minutes. J

WWW.cuisinedarabe.com
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; i | utes |08
damidon et une cuillerée 1 4t
\ . S
a soupe d'eau de fleurs LT -

d'oranger T
°2 cuillerées & soupe ‘ ¢
d'hutle

o cullerée & soupe de
pois-chiches




Chorba aux leoumes

tornate

\
Ingrédients
S

= | carotte

Préparation :

°Dans un [laitout, faites revenir les
oignons et I'ail dans I'huile pendant 2
minutes sur feu doux. Ajoutez les cubes
de poulet, assaisonnez de sel, de poivre
noir et de curcuma, faites refourner pen-
dant 5 minutes

o Ajoutez la tomate coupée et le
conceritré de tomate

o Ajoutez le bouquet de céleri et de persil
et laissez cuire la sauce pendant 10
minutes

» Incorporez tous les [égumes restants et

faites retourner pendant quelques

minutes

50 -51

_ e
L]
\ Cuisson 1\

« 200 ¢ e poulet coupden  coupée en cubes | 30 mne

cubes « | bouquet de céleri et de

«Un oighon moyen persil :

*2 cuillerfes & soupe 50 g chorba (lsan asfour)

dhuile « sel

« 2 gousses d'ail « poivre noir

oune tomate coupée et |+ 14 de cuillere & café de

cuillerée de concentr de  curcuma

» | courgetfe

o | petife pomme de terre

Préparation
10 minutes

e Versez | litre et demi d’eau chaude, et
des ébullition ¥duisez le feu jusqu’a ce
que tout soit cuit aprés 15 minutes,

o Versez la chorba tout en remuant et

laissez cuire pendant 10 minutes

o Vérifiez le sel, présentez la chorba

chaude.

< gy S e




h Chorba aux lentilles

|« 200 g delentilles

+3 gousses d'ail

osel

« Poivre noir

<112 cuillerée & café de
cumin

«2 cuillerées & soupe
dhuile

o1 cuillerée & soupe de
coneentré de fomate et 1

In grédients l cuillerée & café d'harissa

Préparation :

* Triez les lentilles et lavez-les, puis |
mettez-les dans un faitout avec un litre
et demi d’eau. Laissez bouillir sur feu
doux pendant 20 minutes jusqua ~ ce |
que les lentilles se dissouent.

« Ajoutez le concentré de tomate,
Iharissa, le cumin, le sel, ail et I'huile,
continuez la cuisson encore pendant 10
minufes,

» Saupoudrez un peu de poivre noir et
laissez cuire encore pendant 5 minufes.

52-53
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Préparation ;
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Chorba (cheveux d’ange) k

| 15 minugeg

.~ aux champignons

« 200 g de viande de poulet

=130 g de champignons
coupds en lamelles

= olgnon coupé

=2 gousses d'ail haché

+s¢l, poivre noir, cureuma,
gingembre

=] pefit verre de cheveux
d'ange (douida)

Cuisson * \
\ 30) pinutes
i ]

—

[ngrédients |

Préparation :

I * Coupez la viande en petits des, mettez- |
les dans un faitout, assaissonnez de sel,

e de poivre noir, de curcuma ef de

| gingembre. Ajoutez T'huile et faites

f | reveni sur feu doux pendant 2 4 3
minufes.

* Incorporez ['oignon et 'ail, remuez et s
laissez cuire quelques minutes. I \ . - o Jafit
- o Ajoutez les champignons et un peu | '
d’eau. Laissez cuire 10 & 15 minutes.
o Versez | litre d'eau chaude ; dés ébullition, ¢
versez les cheveux d’ange. Laissez
cuire 5 minutes, Vérifiez le sel.

www.cuisined4arabe.com-—



-Tchich aux

filles

Préparation :

* Lavez et coupez tous les légumes.

» Coupez la carofte et le navet en carrés.

o Dans un faitout, versez deux litres
d’eau, des ébullition, mettez tous les
ingrédients sauf la carotte, le persil et le
tchich, '

- o Couvrez et laissez cuire sur feu doux,

aprés vingt minutes, ajoutez la carotte et

le tchich, ajoutez de I'eau si nécessaire

et remuez de temps en temps pendant

10 minutes, incorporez. le persil ou la

coriandre, vérifiez le sel et laissez cuire

encore 5 minutes,

= 1 verre de bette coupé

=1 vere d'épinards

=2 cuillerées & soupe de
persil ou de corlandre

o | cuillerée  soupe de len-

o] cuillerée & soupe de
poischiches trempés
ol petite tasse de feves

legumes

o | cuillerée de concentré
de tomate

«1/2 cuillerde a café
d’harissa ou de paprika
12 cuillerée & café de
coriandre -sel

=3 cuillerées & soupe
d’huile ou d’huile de
viande séche si possible

{rempées (kadid)

« | carofte =112 vene de tchich (de
« | navet I'orge broyée)

sune tranche de chou

+ 1 oignon

Préparation : ‘

15 minutes

Sy

(Cuisson
45 foiny! (es



Préparation -
10 minutes r'r 2

au poulet *
130 minwtes
cubes » | cuillerée de pois-chiches
=30 g cheveux d'ange (12 trempés et écossés

VErIe)
« 1 cuillerée de petits pois
= 112 cuillerée de concentré

de tomate

«2 cuillerées & soupe

d'huile d'olive.

+ | petit oignon

+2 gousses d'ail

‘ _ \ =250 g de poulet coupéen < sel, poivee noir, cumin

Ingrédients

| Préparation :

© Dans un faitout mettez I'huile, loignon | ajoutez un peu de poivee noir.

L3

et1"ail hachés puis, posez sur le few pen-

dant 2 minutes.

o Ajoutez le poulet coupé en cubes,
assaisonnez de sel, de poivre noir et de
cutcuma, faites refoumer.

o Ajoutez le concentré de tomate ef lais-

sz pendant 5 minufes

o Versez un litre d’eau, incorporez les
poichiches et laissez cuire pendant 10
minufes,

= Ajoutez les petits pois et laissez bouillir
5 minutes, versez les cheveux d'ange et

laissez cuire 5 minutes, vérifiez le sel ef

60-61
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Bouillabaisse

blanc

d"huile

hachées
o safran,

Ingrédients

Préparation :

* Décortiquez les creveties ef retirez le| réduiser le feuet ajoutez le poisson, les

filet noir sur le dos & partir de Ia téte

» Frottez bien les moules et jetez celles
qui sont cassées ou ouvertes.

» Coupez les filets de poisson en cubes de
2em.

o Dans une grande marmite, versez
I'huile, et faites revenir I'oignon et le
fenouil sur feu doux, ajoutez les
tomates et laissez cuite pendant 5
minutes

« Ajoutez un litre d’eau chaude, le safran,
le bouguet garni et I'écorce d’orange,

laissez bouillir pendant 10 minutes,

2300 grs de crevettes . gamni(thym,
moyennes
+ 18 moules
+ 1 kg de filet de poisson

-2 cuillerées 2 soupe
« | fenouil finement coupé
+ | pignon coupé

«3 tomates épluchées et

un  bougquet

Préparation
40 minutes i

o 1

\
:

z nutes
romarin, \ N

c8leri, persil) \

~une cuillerée de persil
haché pour la garniture
une corce d'orange

crevettes et 168 moules, laissez cuire
pendant 5 minutes jusqu'a ce que les
moules s’ouvrent.

oRetirez toutes les moules restées
fermées

oRetirez le bouquet garni, 'écorce
d’orange et présentez la bouillabaisse
dans des bols garnis de persil et de pain
arillé. -

be.com .
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