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Salade d'aubergines

ingrédiants:

e kg dauvbergines.

e 2 fomates fermes.

e Zested 'un clran,

e 1/3 verre d thé de jus de citron.

e [ verre & thé d'huile dolive.

e 5 Grosses gousses dail finement pilées.

1/2 botte de coriandre finement hachée.

o Sal poivre

o Huile Fleurial plus pour friture,
Préparation :

o Coupez les aubergines en rranches ou en
cubes, salez, dorez d Fhuile er égouttez sur
du papier absorbant.

o Meélanger lall avec le reste du citran, le sal
le paivre, la coriandre, le jus du citron et
Fhuile dolive.

o Verser sur les gubergines, remuer,

Servez la salade entourde de tranches de
fomate.

S\l delaley

' p—talall

Olsdil yls @

phlds ol 2 @

gyl Jpie

e pasai S oigS 173

Jp e ghA ass glada

3sbaa agh B o Gogemi D

(Ralaie fale ) Faypied 58 ey cial
Jals . zla o

el Jlippld 2u o

e o o @

=]

p e o |

ol ke o Silaalls 3'.{:—* e Bl e Sl il adad: o
-.'.‘l'l‘.j'.r_! _‘lu.‘-ﬂ"-l -_.J-J...lJﬁ

.EH_'.SJ‘,__].?-.LH'. L'IJ-LI.HI :,j.:._...:__".’._.HEH__, &
o Wl e gn Gnaall piean

- SIS s s Gl SLUT G A F i 0
-ulalalal! E:‘I-""'..‘_" i Ll I aldl ©




o

e & 9 9 @9

e o 0 & O ©

Salade de pommes
de lerre el de haricols

Ingrédients :
5009 de pommes da terra cuites & leau.
500g de haricots verls cuils d leau.
1 pat de yaourt mature.

1 ¢ a5 de menthe finement hachéde.
2 ¢ s de coriandre hachée.
Quelgues Filets d'anchais & huile
ou au sel.

/4 ¢ a ¢ de piment rouge fort.

4 ¢ 4 £ d'huile Fleurial plus.

& ¢ dsdejus de citron.

Sel, poivre.

Cubes de tomates.

1 cube de bouiilon de poulet.

Préparation :

Préparez un bouillon avec le cube er T verre
d'eou chaude, laissez refroidir.

Mélangez Fhuile, le yaaurt, le sel, ie paivre ig
coriandre, la menthe, k2 jus de citron et e piment.
Ajoutez quelques cuilléres de bouillon pour
obitenir une sauce plus liquide mais onctueuse.

Versez lo moitié de la sauce sur les pommes de
terre coupées en cubes, ef l'autre maitié sur les
haricots.

Mettre la salode dans le plat de service, décorez
de cubes de tomates et de filets donchois,
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Hrira au vermicelle

Ingrédients : :
s 250g de mouton. e 1/2 ¢ d ¢ de coriandre en poudre.
o 1 poignée de pois- chiches . o 1cdcdesafran.
o 1 poignée de lentilles cuites d part. o 1 cd s desmen Médina.
= 3 branches de céleri. e 200g de farine.
o 1 botte de coriandre. o 1/2 verre d thé de vermicelle,
¢ [ kg de romate. e 1 citron.
= 1 €45 de romare concentrée. o Sel.
s 2oignons
e 1/2¢ dcdegingembre.
& 1/4 ¢ de poivre de Jamaiqueikebbaba)
s 1 cacdeCarvin,

I ¢dcdecurcuma.
1/2 ¢ & ¢ de poivre noir.
a 1/2¢cdcdecannelle,

5

Préparation :

» Faire un mélange avec foutes les épices.

o Mettre la viande dans une marmite avec les
oignons pelés entiers, 1 ¢ a café de mélange dépices,
le sel, les branches de célerl attachées avec 1/2 borte
de coriandre, les pois chiches, couvrir deau et laisser
Cuire. Retirez les algnons.

o Faire rissoler la tomate rédwite en purée dans le smen avec
le concentré, mouillez d' 1 L d'eau et laisser cuire 15 mn.

Versez le bouillon de la viande dans la marmite de tomate.

o Délayez la farine dans 1 L deau froide, versez dans la
marmite hors du feu en remuant, remettre sur le feu et
continuez de remuer jusqu'a ce que reprenne ébullition,
mettre les lentiiles.

o Laissez cuire 15 mn, ajoutez la viande, les pois chiches et
levermicelle, laissez mijoter encore 5 mn.

o Mixez oy pilez le reste de coriondre, mettre dans la
marmite Jes 2 dernlére minute, éteignez la marmite et
ajoutez I ¢ d café de mélange d'épices, servir avec du citron.
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Boureks piquants el > i e
aux oignons

ingredients :
o 5009 doignons.
o 2 tomates moyennes.
o 2 piments forts.
o 1/2cdsdetomate concentrée.
o 4 branches de menthe.
o 2¢a5de coriandre hachée,
o 1/2cdsdecarvi. ;
o Sel, poivre. '
o 1 douzaine de diauls,
a Jcasdhuile Elio 2.
o Huile Elio pour friture.

Préparation ;

o Couper les oignons en laniéres fines, faire e

fondre a petit feu sans couvrir la marmite. y a3\

s Ajoutez 1 piment haché et le 2éme entier, les A L
tomates épluchées et coupées en petits cubes, cEEE Jsar ¢ 500 ©
le sel, le poivre, 2 branches de menthe entiére, le Jasilis o dacgis plolals sle 2 0
carvi et la tomate concentrée, laissez cuire & | 4 L. - PR T
petit feu 1/2 h sans couvrirla marmite. i ;""'H"E' " B2 % "}L'n o y
o Retirez le piment entier, versez la préparation pall 2l cuy 0 plalads [pomas 51 A2als o
dans une passoire et égouttez, laissez refroidir. oliai oLt | 45
o Ajoutez la coriandre hachée, les feuilles du SleE :
reste de menthe hachée. Aagyia o Liuid- 35055 SRS
o Farcir les feuilles de briks en fagonnant vos Ay ,8 3 s il 172 o
Boureks en triangles ou en cigares, faire frire,

egouller soigneusement.
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Bastilla individuelle

Ingrédients ;
a 1 gros blanc de poulet.
o 1 petite poignée damandes entiéres
mondées.
& 500qg doignons hachés.
s 1 botte de persil.
s 5ceufs+ 1 pour dorer.
e 1 verre d thé de sucre.
s 1 douzaine de diouk.
s 1/2 cdcdesafran.
o 1 baton de cannelle,
o 1/2 c & c de cannelle.
o 1/2 ¢ & ¢ de poivre nair.
e | €45 desmen Medina.
o Hulle Elio 2.
o Sel
o Sucre glace.

Préparation:

o faire darer les amondes dons le smen, mettre
de cOré.

a Meltre dans la méme marmite le poulet, les
oignons, le sel, le poivre le bdton de cannelig, la
moitié du sucre, le safran et 1 verre deou. loissez
cuire le poulet.

o Retirez le poulet et le bdton de cannelie,

a Retirez le couvercle de la marmite pour faire
évaporer toute la sauce, ajoutez dans fa
marmite le persil fimement haché les 5 ceufs
barttus, laisser le mélange épaissir et devenir
comme une omelette.

« Emiettez le poulet, hachez les amandes
grossierement, mélangez le tout avec Je reste du
sucre et 1/2 ¢ & c de cannelfe.

o Fogonnez des batlila avec des dew-feuu.'l’es de
diowls en les farcissant.

s Etolez Fhuile sur les deux surfoces, étalez
ensuite Feeuf bartu.

o Faire dorer au four, servir saupoudré de sucre
glace et de canneile.
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ingrédients: 1 gt LELI
e 5l ke wii g 700 31 500 o
o 1 oignon haché . L 4
J‘,.1.3.” 2_!,._|].1|.;..|j o In.!j_,.u.-lll.ns o
o | poignée de pois chiches L 28R
e 1 bdton de cannelfe eg=cias 1-'-“-: A
o 2 pincées de cannelie en poudre e B : i i _:J; @
e 1/2 ¢ & ¢ de paivre noir o jhl_u AL e
e 1 cdcdesel JJ—-‘;_HIE};-I.HL-L. 1/2 &
e 1/3¢d s de smen Médina pde @
.Llp]p;_ﬁ1 JJ_.-...-_'.-IL-J].-i I 1e
Pour fes croguettes il <1 2
& | kg de pomme de terre
o 100g de viande hachée ey e .
o 100g de farine fayiapsly 300 o
o 1/3cd sde beurre : . 1 L ol 100 o
o I jaunes doeuf W o _ e : _:.n._-_;.-'l.:..l.. 13 o
o 4 cdsde lait ; SR W e . M Wad o
o Sel poivre . B - . Jibale o
o 1/4c dc de cannelle ! : ; = € addals 1/4 o
- tcacaesaran SERTS SRS NS TR 14 o
Autres ingrédients : 3 : e B J e
e ey
e 1 bol de farine. : v g Jali 2l
".“i_.ﬂ..lhn\.ﬂﬁ.d-ll.l\rljsl-iu.‘lj
Préparation : ' A 5l e

o Préparez une sauce avec la viande, & Mertre les jaunes dieeufs dans la sl ibiay . ala SU 5 il Bl ©
lesmen, loignan, le sel, le paivre, le  puréde et la farine, divisez cette mand| g mlll pdaiy e Ll e

bdten de cannelle la cannelle en  derniére en boulerte de la Comlad g sl e fuglady Lnllagl) o280 ©
ﬁin;nd:;:‘;?ﬂ verre d'eau, laissez fﬁ:ﬂurd une petite manda- ¢ 3ag 31 g il e oh g Lul il
o Mouillez d'1 | d'eau, ajoutez les o Farcir chaque boulatte de i o
pois chiches, laissez cuire. pommes de terre d'une boulette i e gl ol ol o O o 3
a Pelez, cuire les pommes de terre de viande, passez du bianc 3 pohes 3Jpe sy il 5 K3 0
entiéres d la vapewr, réduire en d'ceuf sur chaque baulette, puis 3. 5,11 3 sula 20,30y Jaliil, it aails
purée fine, mettre dans une rouwlez-la dans la farine, foire

ey Bl (e gl wl 2l

casserolesurilefeuavec lebewrre,  dorer les boulettes dans Fhuile Uslla sl M bl y ] ghdos citlins

fe lait {e sel, le poivre et le safran, chaiide,

faire sécher en remuant. o Servez les boulettes décordes =i 1S el 3 peko DS :-"""‘J 5
o Faconner des boulettes de la de fewilfe de persil ou de 4 i el e —wlfs.-ﬂl e

grosseur d'une pelitenoix avecla  menthe, arrosez de sauce au wz 3l J_...L,L:.. ,_.._.J..J'l

viande hachée, du sel, du poivre, la  moment de servir A « phiad JI| it ;,1 _,;,.L‘&Jér ol o

cannelie, mettre d cuire dans la

Sguce 15 mn. refires. égoullez . r-J-lr-Hﬂ..J-ll-a-L-h
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Kebab au safran

Ingrédients
= Des morceaux de poulet
s 1 kg 1/2 de pommes de terre
o 2 branches de céleni
o 1 botte de coriandre
s 1 €& Cdecumin
s 1/2 ¢ dc de gingembre
s 174 c dcde cannelle
o 142 4 ¢ de safran
o7 m‘gnan haché
o 4 gousses d'ail pilées
o 1 poignée de pois-chiches
o 1 poignée dolives dénoyautées
o 1/3 ¢ 4 sde smen Médina
o Huile Elio 2 pour friture
o Sel .paivre
o Jusd’ 1/2 citron

Préparation :

o Faire rissoler les morceaux de poulet dans le smen
avec Foignon, Fall, ka moitié de la botte de coriandre et
les branches de céleri attachées, , le sel, le poivre et 1/2
verre d'eau. Couvrir la marmite et laisser mijoter 10
mn.

s Ajoutez alors le cumin, le gingemembre, la cannelle,
le safran et les pois-chiches, mouillez d 1L d'eou ou
plus selon la quantité désirée, laissez cuire les
pois-chiches.

» Coupez les pommes de terre en gros guartier, faire

dorer dans 'huile chaude.

Puis mettre dans la marmile avec

les olives, loissez mijorer 10 mn puis, - &
snupmdrezde&ufﬂedemrhndm T
hachées avant de servir e

Congel! wuspmpréparﬂ
la mﬂm‘recam‘ avec de la viande
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Poivrons farcis aux houlettes de viande
! il S g Jall dl g

Ingredients.: AT
e 1 kg de petits poivrons rouge et '-"E‘f!
s 500g de viande hachée. o | cd ¢ de menthe séchée
a 1 oigron e 1/2 ¢ 0 5 de tomate concentrée
e 1 téte dail o 700g de tomate mire
s 1 verre de riz moulu o Piment fort ou doux
o 1/2 botte de persil o S€l, poivre,
e 1/2 piment fort o Hujle Elio 2.

i .
Freparation : il gt

e Faire darer Falgnon dans un peu d'huile, ajoutez la maitié
{'ail, le piment coupé en trés petits, le sel et le poivre, retirez
du feu aprés 5 mm.

e Ajoutez ha viande, le riz, la menthe, le persil le sal, le poivre
et lceuf,

o Lavez el essuyez les poivrons, farcissez-les aux 3/4 et faire
frire, légérement, laissez refraldir puis pelez.

o Faire des boulettes avec e reste de viande.

o Faice rigsaler les tomates pelées et coupées dans 3 ¢ d'huile,
ajoutezdereste d'all, ke sel, le paivre, le piment, et le

“concentre, mouiller d'7 verre d'eau, mettre les bouwlettes
dans la mermite, couvrer laissez mijoter 20 mn.

s Refirezles boulettes, mixer lo sauce, rangez les poivrans et
les boulettes @ans fa sauce, remettre sur le few, laisser cuire .,
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Pommes de terre
farcies

. Ingrédients :

o 500g de viande hachée ;

o | kg 1/2 de pommes de terre |
moyennes,

& 500g de tomates moulues.

& | botte de persil.

e loignon.

e 6 gousses d'ail,

o Sel, poivre.

s Huile Elfa 2.

& 1 € 85 de smen Médina.

para @i 300 o

s 1/2 ¢ 4 5 de tomate concentrée. Gipalas wlelels ¢ 500 o Cpte ddala @
o 5al. Poivre, e e s 0 et Alagie Lol ot 3 85 ©
wegian iy @ 2ylleny o
g3 pogead 6 0 . e g
Préparation : g Jals . mla g plabals (aanan 151 35aa 1 /2 @

a Pelez et creuser les pomimes de terre,

a Mélangez la viande avec 2 ¢ a s de persil haché,
du sel du poivre, T ¢ @ 5 dbignon haché et |
gousse d'ail.

o Farcir les pommes de terre, faire dorer dans un
meétange smen et huile.

e Rowlez le reste de viande en boulettes

e Faire rissoler la purée de tomate dans un
melange smen+huile avec le reste dofgnon er
d'ail, du sel, du poivre, ia tomate concentrée et 1
verre deau, laissez mijoter 10 mn.

_o Rangez Jes pornmes de terre dans un plat &

_.gratin , versez la sauce tomate dessus, ajoutez

~ les’ boulettes de vionde, enfournez jusqua la

cuissgn gompléte des pormmes de terre, saupou-
drez de persilhaché
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ing rédien o 1 cube de bouillon depmlfﬂ‘.
o ﬁdﬂam.rnpesdedfndeﬁnes. o 1 oeuf.
o 1 boite de champignons entiers.  , 100g de margarine Fleurial
o 3009 de viande hachée. +1/2¢cas.
o 250g d'olives vertes dénoyautées. o 1 kg 1/2 de grosses pammes
o 1/2 verre de créme fraiche. de terre.
a Jus d' 1/2 citran. a | botre de persil haché
o £ Cdsdechapelure. finement.

o Sel Poivre e 1cdsdemaizena.

Fréparation
o Falre bouillir les clives 3 fois,

hachez la moitié. obtenu avec le cube et 1 verre
Hachez la moitié des champi- deau chaude, couver, laisséz
gQnans. cuire a petit feu 30 mn.

e Salez, poivrez la viande hachée, e Ajouter les olives restantes, la
ajoutez la chapelure et l'oeuf, créme lo maizena diluée dans
divisez le mélange selon le 1/3 verre deau, laisser mijoter
nombre descalopes. encare 5 mn.

o Ftolez la viande hachée sur les o Cuire les pommes de terre a
tranches d'escalopes, saupou- maitié a leau

drez du mélange olives et o Coupez- les en grosses rondel-
mdfnpgrpns hachés, roulez les  les, salez, poivrez, roulez-les
_escalopes eif paupieries, dans le persil, faire dorer dans la
"~ attochézde margarine, servez avec les
o Faire o les paupiettes dans paupiettes,

margaring, Ajoutez
hamplanans, le jus

L
fe

du citron et un verre de bowilion
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Saha Flourki

Yols au venl sauce rouge

Ingrédients :
Des vols au vent
500q de veau ou de beeuf sans os.
| boite de champignons entiers.
500g d'abats de poulet. (fole et gésier).
1 cignon hache.
2 grosses tomates miras.
1 ¢ d s de tomate concentrée.
2 cubes de bouillon de beeut.
1/2 citron.
2 ¢ a sd'huile Fleurial.
5 gousses dail.
250q dialives dénoyautdes,
2 feuilles de laurier.
1 branche de thym. ;
I/2 c & s de margarine
Fleurial. e
o 2d3casdefarine.
o Sel, paivre.

o ¢ o 9 9 @9 & 0 0 o & 0 ©

Préparation :

e Couper la viande et les gésiers en petits cubes,
faire dorer dans Thuile, ajoutez loignon, la
tomate, réduite en purée, le concentré, le laurier,
le thym, Fail, le sel et le poivre, couvrir la
marmite, laissez mijoter 10 mn.

e Faire dorer les champignons poivre dans Mhuile,
retirez, mettre a leur piace les foies coupés en
petits cubes, laissez de coeé.

o Dés cuisson de ka viende, mettre dans la
marmite les foles et les champignons rissolds, (es
olives bouillies 3 fois dans de l'eau citronnée.

o Faire diluer la farine dans un peu deau froide,

~ mettre dgns la marmite hors du few en remuant.

i, e Laissértuireencore 15 mn d petits feu, la sauce

tfﬂitéfré#ause, servir avec les vols au vent.
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Poulet aux
crevettes

Ingrédients :
I poulet. L Y
250q de grosses cravettes.”
500g de tomate,
I gros ocignan.,

4 gousses dail,

1 ¢ d s de farine

309 de margarine Fleurial.
! boite de champignons entiers.
1 cube de bouillon de poulet.

! € 0 5 de tomale concentrée.
1 bauguet garni.

Sel, polvre,

2 € @5 de persil haché.

@ @  # 9 o & O O & 4

[ ]

Préparation :

@ Faire dorer le pouler dans la margarine ajoutez

; Poignan coupé en grosses laniéres ainsi que I'ail
hache, saupoudrer de farine.

Pelez.'coupez les tomates en cubes moyens ;

e meltre dans fa marmite avec les champlgnons,
ie bouguet garni, le sel et le poivre, couvrir la

o marmite, laissez mijoter 10 mn.

# Ajoutez la tomdle concentrée, le bouilion
_ﬂbIEJ".'_l.l_ en dilugnt le' cube de bouillon dans i
werme denu chayda: Jaisseéz cuire le poulet sur le
fedl Otlransversez dans un plat & gratin at le
W tuire audour. - '

J o Afoutez-les crevertes 1/4°H avant la cuisson

cofmpléte du poulel soupoudrez de persil haché

avont de servir. £

3yslac 11,
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Poulet aux poivrons
rouges

By
e

3
ingrédients: & s

2 gros blancs de \
1 algnon hache. o
2 gros palvrans rouges.

I boite champignons.

1/3 ¢ & s de margarine Fleurial.
a 1cdsdhuile Ela 2.

1 ¢ &5 de paprika.

1 ¢ &5 pleine de farine.

a | cube de bouwilion.

s 1verre de créme fraiche liquide.
s 1cdcde tomate concenlrée,
Sel, poivre.

8 O o

& G

e o

4]

Préparalion :

s Ddsoster les biancs du poulet, couper-les en
laniéres épaissas, falre chauffer la margarine, faire
darer le poulet, retirer.

o Mettre Ihuile dans la méme marmite, faire revenir
loignon et les poivrons coupés en grosses loniere
ainsi que les champignons, laisse rissaler 5 mn.

s Mettre la farine, remuer, ajouter le paprika, le cube
de bouillon, dilué dans 1 verre d'eou chaude et lo
m'.i'i!atesfgncmtrées-

» Ramattrate poulet, saler, poivrer couvez, laisser
~ cdire 30vmn.

odjouter Jo créme les 5 derniéres mn, servir avec des
hariéors vertsou dés ppmmes de terre sautées,

"y

cuisinedarabe.com
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T | 1'1 |

Poulet sauce tomate et créme

, Ingrédients:

o | poulet o £ gousses dall

o 100g de margarine o | cdcdecurry

o Fleurial romoliie o | cube de bouillon

o4 feullles de laurier o 1vde créme fraiche.

o 700g de tornate a 5&l, poivre

o | oignon. a | branche de thym

o2 branches de cdleri g 1 ¢ 85 de tomate cancentrd

Préparation :

o Soupoudrer les morceaux de poulet de sel st de
poivre, étaler ia moargarine sur la surface du poulet, le
mettre dans un plar 4 faur et laisser dorer 20 mn.

o Faire diluer le cube de bouillon dons 1 verre deay
chaude, verser sur les morceaux de poulet, ajouter 3
feuilles de laurler et laisser cuire fusqu'a ce gue les
morceaux deviennent bien dorés.

e Préparer une souce tomate avec loignon , g
tomate, la feuille de laurier , le thym, les branches de
céleri, Fail, la tomate concentrée e sel le poivre et la
sauce du poulet, laisser cuire & feu doux 30 mn,
miXer, ou passer d la maoulinette.

s Ajouter la créme a la sauce, ainsi que le curry, metire
les morcaaux du poulet, laisser mifoter 10mn.
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Tadjine sucré aux péches E3PU s il

Ingrédients : § pgidlall -

* 41 boite de péches au sirop e 2 ¢ de beurre fondu Opelas 33l s @ sms maa Ao g

o 1 verre de sucre + 2¢ &5 @ 20u 3 jaunes d'oeufs (ICHE PR P J;E-qu + il @

| ©7poignée deraisins secs. o | béton de cannelle W) 3eMa 0 ) Ui
* @] poignée d'amandes el/4cacde cannelle I i ',___ i i G o "

enfiéres en poudre ik ! . oy e

o | polgnée de pruneaux a4 ¢ dsdeau Uy o il 348 Alin

5 clous de girofle de fleur doranger B pehia Lala 1 /4 0 Jiij3 lae 3 o

e 1/2 ¢ de smen Médina o2 ¢ &5 de jus de citron - VI, T T T Ly e Cpan ddala 172 4

e ! verre dlamandes e | sachet de vanille sl ola 3;1.-1- o Lii S0 X &
mouluEes ; :

Lyl e 323 2

a ! ¢ 0 5 de maizena

Fréparation : | . R
q.AFI}::Idw:r fE'i;:'-l’:q:ﬁﬁ dani:es:gn_:h;:;fﬂ. ailas p g Cvmndl B 3l s @

a ez dans marrmite, le jus de esle |, 1 all. PP G- | PR T T | Y
! sucrecfe girofle, le béton de cannelle, les raisins secs, g b 'IJIS. Ef:ij_ - 'H: L IJL‘E 1
les pruneaux, les amandes dorées, le jus de citron et ; 3 VRl iR NN iy

.I teau de feur doranger,. Laisser épaissir 4 fau moyen, i U e I 2 550 elag gl e
o Mélangez les amandes mauives, avec le sucre, la el BT AU
vanilie, le beurre, et la maizena, mouillez aver les LA g a1 Ll S e M 2 el Lals, @
Jjaunes d'eeufs progressivement jusgu'a obtention dpd Ao femadl | o L 35 uimaadl slicas K i
dune pdte assez sofide. : " b Ll_:ﬂ %y
. -_l__l.':l.l'_

o Remplirie crewx despéehes égouttées avec des

bouettes d'amandes, rangez Jes dans un plat & c 2l e fpa cly S5 ainll leall Gile) o M o

gratin, versez | verre de sauce et enfournez jusqu'd ce Grn s e 1 [03 e &5 i Woaa Do 5 |

que les smandes prennenit une cowleur dorée. s gl el by )8 S35 e ) it 1-.,1-11-:1' Soad
o Retirez, gosez Jes péches sUr le plat de service avec le P i ¢ S 1pil] Bl s il Gule 2 =gl __,;u_. o

restedes frujts arrosez le tout aver le reste de lo . i3, 7 i

sauce, saupoudrer de cannelle en poudre 4 w!—n Jf’&f m—l'n-

G B! Tl ™




Flan aux péches
el aux pommes

Ingredients ;
@ 3 grosses pommes,
500q de péches.
1/4 verre d'eau de fleur doranger.
4 ceufs.
100g de farine.
T werre 1/2 de lat.
100g de sucre.
50g de margarine Fleurial ﬁ:-ndue
1/4 c & ¢ de cannelle.
! pincée de sel.
142 citromn.

e

o 0 a a & & & & 4 O

Préparatian :
- Pelez et coupez les pommes et les péches en
lamelles, citronnaz-les, disposer les dans des
ramequins allant au four beurré, saupoudrez-
les de la moitié du sucre.

' @ MHTrHe reste du sucre dans une terrine avec la
faﬂnq, la cannelle, l'eau de fleur, la margarine
* Foridue, Yelait et les ceufs. Fouettez le tout, versez
Jam_gn'l;lnﬁ sur les fruits, cuire d four moyen,

servirtiéde aufroid.’ |
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Saha Hourkoum

Dessert au mélange
e i N '

ingrédients : i _p=talall
] L;n mélange de fruits (pdches, pommes, poires, [acmizs 03 bl Ll g ) Sl dalds @
figues, raisins). S£.3100 o
a 100g de sucre. ] A ®
o 1citron. Joe G 2 @
& 2cde miel ; 3 i L
s 1 petite poignée d'amandes effilées grillées. Luaamd 2al B :‘.J"""'"' o
o 30g de margarine Fleurial. Jgalaz: b 9
e 1/4 ¢ &c de cannelle. i.a_,.'-a.i',,_.....a.'...l-].j‘l d
Préparation : L I
o Faire dorer les fruits coupds dans la margarine, B R g |
avec e sucre et la cannelle, ajoutez le zeste de i pall g Sl pun ""_"-_’-"’ & Aulads 45134 ~—"-"‘"'" 1
citran et son jus, le migl et ka maitié des amandes, Haaf iy b iy Ligaglll s o Jaualboiiisl
remuez, laissez sur le feu 2 mn. ooy g0 Bal S0V S 30 g S et J?”!
o Répartir dans des coupes, mettre au frais. - Ly« R YN B gy A 1_il:_l..;..=,-l
parsernez du reste des amandes Pa ¥ :I:I'u‘-_ o
__rﬂmﬁ i :'\.
. o Vous pouvgZbrésenter ce dessert avec une boule _ s A-JH-'! -
de lace\@hille Al Ay S0 e el e a8 gl i S
a Wous pﬂgﬁtz utiliger des restes de fruits pour i
prépﬁ#__ﬂ: degsert. Ny, SN ah et Kl L Laalis] fSag W

. .
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Griouche nouvelle forme

ingrédients :
o 5009 de farine.
a 1 ¢dsdelevure 4 paln instantande,
o 1 cacdanis moulue.
o 1 ¢ dcdesésame griilé et moulu.
o 50g de margarine fandue.
o I ceul,
o 1 verre d thé d'eau de fleur doranger.
o 2 ¢ & 5 de vinaigre blanc,
o 1/2 cdcdesel
o Huile Ella 2 pour frire,
o Grains de sésame griilés.
o Miel.

Préparation :

a Mélangez 1/3 de la farine avec la levure, mouillez
pour obtenir une pdte maolle, igissez lever

& Mélangez le reste de farine avec le sel, I'anis et le
sésarne mouu.

o Mettre leau de fleur dans ure casserole avec le
vinaigre et la margarine, laissez fondre cette
derniere retirez du feu, ajoutez oeuf.

a Pétrir la farine avec le mélange précédent et fe
levain, aspergez deau jusgu’a obtention d'une
pdte lisse daisséz repaser toule une nuil.

o Etalez la pdte sur 1'mm d¥paisseur, découper des
carrés de 10 cm de cobé découpez § bandelettes a
lintérieur des carrés, pliez les carrés en deux et
pincez les deux extrémités, faire frire, laisser refroidir.

o Trempez dansle miel tiede aromatisé & leau de
fleur dioranger et saupoudrez de grains de sésame,

> W g D

camla g 500
dajgall sl pisa ddals
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Samsa a [a creme

ingrédients :
» 2509 de cacahuétes grillées et concassées.
o T werre de loil.
a2 €45 de mairena
= & jaunes doeufs + 7 ceuf 2
a 3 casde sucre. /
a 4 ¢ & 5 deau de fleur doranger. F
a 2 c a5 de smen Médina fondu.
s 1 douraine de diouls.
o Huile Elic 2 pour friture.
[ -] ”I-E}.

Préparation :

sucre, la maizena, leau de fleur, versez le lait, remet-
tre sur le feu en remuant jusqu'a épaississement.

o Ajoutez les cacohuétes & la créme et le smen.

e Diviser les feuilles de diouls en 2 puis pliez chaque
demi feullle en deux, posez une cuillére de créme,
pliez en triangle, collez les bouts a Feeuf restant.

o Faire frire & I'huile choude, égouttez, laissez refroldir
complétement avant de tremper les Samsa dans le

. migharogiatisé a leau de fleur doranger.
onseilt. g
- . des Samsa croguantes, il fout les laisser

pléterment et les tremper dans le miel a
W

s Chauffez le lair. Battre les jaunes d’r:wfs avec le
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Fdte:
o 200q de farine.
o 7 c d s de miel

o 100g de margarine F.I'e-urm!ramn!i'.-e '
o 1 ¢ a5 de créme frafche dpaisse,

o £ pincées de cannelie.

o 2 pincées de sel.

s 2 € A s deau de flaur doranger.

Pour fourrer : B

o | poignée de fruits secs [amandes, nolyx, + Wl vy
pjﬁfﬂfhﬁl -\;ﬂ}__!:_"\-h-_lhw -] .,'_I'_l.-htz{]ﬂ o

o 4¢dsdamiel (g ds)  dupbe gl 34,3100 o

@ 2 ¢ & 5 de beurre ramoilie, ._l_-.-r.,_j.;:ll.-‘ln Juaz 33als &

e 4 jaunes d'ceufs. Bk da) JeMda 2 o ; 23 Azal

o 1/2 c &1 c de cannelle, e P Y ) "":‘: e

a Eau de fleur doranger. e 2 R e ®

B8 5o gl Aoals a8 E].-;.L..-le -

Préparation : =2 shs @ a5 sle GeMa 2 s
a Préparez la pdte en mélangeant la créme, la | e
margarine, le miel, la cannelle et le sel, Feau de i
fleur, ajoutez a farine, rouler en boule, laissez ’ P 3adall s 3oy 50 e Crondal| daglan Usseall (£ s, —
reposer 30 man. ¢ onmdall dpsl ,.i_,.ﬁ she g plll . A pall ot

o Eralez la pdre en une abaisse trés fine, foncez des oy o1 b L 5t 33,5 S8 e Tl al
moules a tarteletres beurrés et farinés, fourrez du - Ly lar s - Lamall T
rmélange de fruils secs et cuire d feu doux 15 ma. ” Ié B 5 fi:l' I..-I.-' - ¥ e I:'TF

e Mélangez le beurre ramolli avec le miel, les jaunes . e a - ik el
et la cannelle, retirez les tarrelettes du four, couvrir Wy Rl TR
avegle mélange beurre-miel et enfournez a T | RCTRN . TR <

(=)« dnpdl .h.-n--i J oall pa B 31 o yal

.:1 ﬁzn}x ﬁgsqud ::f :E;':..re les fruits, absorbent le S hy 't ..u--“ - ‘-r'“,l-'" N
L"'"'“ ""-’J a5 e [ pall u-“ '-i-'-"i"-" '
Cogseil: F g

o Kols polvez rrmp.'m:er lacrémeparl cds
demcfrmutm BalEN (e Yoy agls cyindl Bale Jlosiae] Lilals —
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ingreédients
e 1 verre de semoule fine,
o 1 verre de farine.

o 172 verredenmrgﬂnneﬂeumifondue N i o2

o 2omufs,

e Equivalent d'l verre & thé d'eau de fleur d'oranger. wdla Jhoaslhdng ”’5 1y % "

o | poignée de sésame grilié, e

o 1/4 de mesure de sucre. 2a)ebe gl S Sluiia @

o 1/2cdcdesel oeaases Oy Hmls Alis ©

o Huile Elio 2 pour frire. Suugsl/4 e
Préparation : - *W*E'-"-‘ |l:r 2 2

o Préparez la pdte en pétrissant la farine at la il S
semoe avec le sel, Je sucre et les ceuls.

e Mouillez avec leau de fleur puis aspergez d'eau s gojusdatiosl |
progressivement en pétrissant jusqu'a obtention ohaatigiiSalhopitl demallinmiinielnsal

d'une pdte souple et lisse, laissez reposer.
: gl ;2 33 % a8l ki dalict]
- w Fagonnez des boulettes de la grosseur d'une noix. T i bpmasah Ll R i ey 8

o Mettra defhuile & chauffer dans un récipient haut il S alda i s e e
‘et étroit ressembiant & une boite de conserve. b psisdpa mmem ol 5 BE e Adimall s jad @

o Etalez chagque boulette sur | mm d¥épaisseur, daly Jass g e ;LILU.._.J._.JJJIU;M;-_-J! #

o ‘Prendre les disgues et les plonger dans Fhuile 2 3308 4 lus 253 _m g J,.a '
chaude, lgissez dorer, retirez, dgauttez, 7 B i S B

o Trempezles rosaces dans le miel aromatisé a leau i o lyaad Lyl picls e ,j.i-‘i il

de fleur d'orangér, saupoudrez de sésame. H—-J--lh,_.- A J-n-il I-}_,ﬂ--i °
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Cigare feuilleté aux cacahutes 35959 3oge e
el aux sésames o N u.-wl-l

Pdte :

o 500g de farine EEds
o 50g de smen Médina fondu, | £ Y

o 174 ¢ dcdeselfin. B, :

o Mélange eau et eau de
fleur doranger.

aaaaaaaaa
.....

Pour fourrer :

o 3 mesures de cacahuétes
grillées et concassees.

a 1/2 measure de sucre.

e 1/2 cd ¢ de cannelle.

e 1 ¢ s desésame grillé. 513 Lyaw s g 50 @

& 2 ¢ & 5 de smen Medina fondu. - ' il
ek mled puios aiala 1/4 0
o Eou de fleur doranger. o i | sha gpa) sl duglsc @
Autres ingrédients ”"""'-'E"“M3 " il
o 1/2 verre de smen Médina fondu. =t ¥} Lingt gLl
o 1 blanc diceuf, Seusli2 o S0 e o @
o Sésame grillé. Ainyh 3y iala 1/2 @ L il @
o Miel. 13 Agkn panr e 2 0 e (ks @
o 1 verre de maizena. mana ke dals # sl
e L &
Préparation : |
o Préparez una pdte ferme avec tous les ingrédients et R
taissez reposer 1/2 H. dabin 172 50a Loy ufyT splall S, Lippallgities @
o Mélanger les cacahuétes, le sucre, le sésame, ka Ju Qa0 s ppanel « kel l) ot SR 75 @

cannelie et ke smen, mauiller & leau de fleur d'oranger. : o Y ;

- T ] L L4
e Divisez la pate en 8 boules, étalez chacune comme la : h"r]"‘l"“"h"h‘-'k'-l":"": 'JE'-’T-?J i“““‘:‘s |
pdte a Baklawa, saupoudrez toutes les abaisse de B Rl el e gl S uilw-l L ﬁ!

pdte de maizena puis superposez -les et étalez- les 2 b iy 39 e 5 g Aiamall 3100 B LEH 05 e ﬁj
encore sur une dpaisseur de T mm , a aide d'un alal Liass iy o ISl 3508
rouleou, découpez des carrds de 10 cm de cdté, 2 o ¢ e 10 Lge sl silas ja ) Al plai &
découpez e centre comme pour faire le griouche. Lte L acusd + chaaalilE 2 L cdah daiegll
‘s Mettre fa pdte d fourrer au bord du carré, roulez- la hmgm 5 e g e 3 s e 5

[ o o biiptioticatprull RPNENPWT SR N T v P
dans le sésame, enfournez & four moyen puls daigin 0 d o5y (Maladl &3 i1 ol il @3
rren:ip!z-u"esdﬁns le miel @ /a sortie du four. - L g Ll B padais 3] st

L
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o Saha Fto

Ghribiya aux cacahuetes 35 JUL L 4

ingrédients ; 1 gt LK)
o 200g de cacahuétes grmifﬂ et concassées, ik (pasalinn 3 g5 2 200 o
o 250g de margarine Fleurial ramoliie. R phe Jlopytia 33005 20, ;EIECI &
a 200g de sucre glace. - BT h..'?rl:ﬂ
o Quelques cacahustes grillées entiéres. e 3 3
a 14 ¢cdcde cannefie mzqujwjh-.;.i_::. -
o 4 jounes doeuls. Laagein. 14 o
o 1 cdcdelevure chimique. a2 i @
o Farine. A0S 5 i Saga il ©
. ALREE »
Préparation :
o Mélangez intimement le sucre et la margarine
Jusqu'a ce que le mélange blanchissa, ajoutez les R [

Jaunes deeufs, la cannelle, mélongez & nouveau.
o Ajoutez les cacahuétes, la levure et la farine
progressivement, jusqu'd obrention d'une pdte

Ll it gy i 3ty 30 g Sl Vi s
Al i gl gl lie Cilay ey S

malidabie. dpmandl S Loms 355 Cpnsnlally 3 ppaiadl 0 fISy180 Calas &
a Divisez Ja pate en boules de la grossewr d'une i8S B e alal i el e
grosse noix, aplarissez-la gérement puis enfoncez shsass b Bapn e il € KL e Aol 6 jnd @
une cacahuéte entiére aw milleu ,.enfeurnez & four S by 38 Il Aig e Bia k5 4 Wl

doux 30mn. o I 5l sigala 0 e kel + Aol
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Petits fours

Ingrédients :
e 300q de farine.
e 200g de maizena.
= 200q de sucre glace.
& 250q de margarine Fleurial ramollie.
o 4 sachets de sucre vaniile.
o 4 Jaunes d'oeuls.

Paur le décor
o Cerises confites. -
o 1 varre de sucre glace.
o 1/3 verre de Jait.
o [ ¢ & s de cacoo.

Préparabon :

o Battre le sucre avec la margarine jusqu'a ce que le
mélange blanchisse, joindre les jaunes et fa vanille,
battre encore.

o Ajoutez le mélange farine et maizena, mettre dans
une poche & dowille munie d'un embout large et
carinelé.

o Faire tortir des rasaces, des bdtonnets ou toutes
autres formes, mettre 1/2 cerises sur les rosaces,
enfournez & four préchouffé d 180° pendant 15 mn

@ Pourdédcorer les autras. Mettre le sucre glace
tamisé dans un bol avec le cacao, et mouillez
progressivement avec le lait, trempez les petits fours.

WiCanseisa!

& Vious pabver coller certains 2 par 2 avec de la
canfiture ovant de tremper la moitié dans le glagage
aU.Cacao. ., |

1 _puetd ik}
Omanlsp 300 o
La:¢ 200 ©
pels €3 200 ©
Bk g asts sy 250 ©
Lol S s & @
eliay 3 5lis ©

1 el

Sana 3 @
acli Syt @
-y VE

JlEIE diala ®

-_,._r!.-i:-;i.‘-’l
Il s s B e Sl iy @
Al G o Llaiifl g el

walias . Liagd Lo

| arilptor Lpml B Ugmall piags 1 Lol g cronlall oyl iy @

o sl r gl el pla g sl 4y
i 50 B8 gl ol olaal s aiagy S e ADUS (e
2l aleally Slagg!
3 15300 180° @l o dgga 30 4 iplad| Juin 6
1 il JEE o nl B
i eatlndls g 55 Loy o] ML 1S 9T 5L gy B
SN Al B galatl ety Shi daulic Lo

1 A
PSRRI PRI AR JERPY =~ 3 S TOUR P
a2
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Saha

Brelzelssucrés .. - o | e —Ss

ingrédients :

= 500g de farine. e,

s 250g de marganine :_:jj_'ij-: " 3
Fleurigl ramolie. B

o 150g de sucre cristallisé. _ﬁ. '

o 1/2 ¢ & c de cannalie,
e 1cdcdanis moulue
o Jasre rdpd d'un gros citran

o 2 ceuls + 2 jaunes | gl
o 1 verre de sucre cristallisé 1 ; : .500 s
o 1/4 cacdesel Bl ] B jplias @ : _-’I'“j"""fa.zsﬂ
s 2 +ohng 2 @ Al Jopsedslosa b o
ke S sk @ : _-.i*"_{‘—tif'ﬂ v
Préparation ; 34gd b s Uil 12 & u_,..n,p-.ul.-l,rl e

Lipmlas 3e¥a da 3pgl daals ©
o Mélangez la farine avec le sel, la cannelle et 'anis,

ajoutez lo margarine en frottant entre fes paumes - T
des mains. e i - :

o Faire un puits dans le mélange, cassez dedans cibial . Badatl s gdn il mlll g Camlallidalens @
2 ceuls et 2 jaunes, ajouter les 150 g de sucre et ST T T PR S PEL PETT TR
le zeste. o K 150 L pagy  crmlall daieg s iap ©

o Travaillez le tout jusgu's obtention d’une pdte lisse. . gl sptias Wl13€ 5 Mies 2 g Shang 2

o Divisez lqpi:e;:n bﬁ:.’errebsje]:; gn:sseu;:'xedj By Ui gy 5 ST g 3 50 S W
Qrosie nolx, eldiel chdgue o &2 U LY . ERIE] PN Py sl S ks "'
d 20cm de long. s gy iy !

¢ ¥ || : -
o Pliez e boudin en 2, tressez les bouts, puis ramenez o i? ._..-;:,.n,:. .u-lﬂ J.!h J&JT-L{:LP‘
le bout gauche sur le coté droit et le bout droit sur le i ple Jaaaly (o3 Sl and 0 s Sl o) SR

ciité gauche. il L W1 2 plal! ] | A W g !
& Badigeonnez le dessus des bretzels de blancs deeuf ! ..:
restants, gplatissez le coré mouilié sur le sucre sl B s Rl sl b J1 S s Glla: @
o ‘Rangez sur une tdle, enfournez & four moyen Ligd il s e g [y 0 Jind g dn Boiiplandl o5 @

Jusquie ce quilis prennent une cow'eur dorée.  Lauhd

)
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Pite

o 4 mesures de farine.

o | mesure de margarine
Fleurial fondue.,

e 374 mesure de sucre gloce.

o | sachet de levure chimigue

o 1 ceuf

o Lait

o Eau de fleur doranger.

Pour folirrar
o I mesures domandes mowues.
a | mesure de sucre.
a 2 ¢ de margarine Fleurial fondue.
o Eau de fleur d'oranger.

Autres lngrédients ;
a T el
s Oes dermnies amandes non mondéec,

Preparation ;

o Préparer la pdte en travaillant la farine, la levure,
avec la margarine , mettre au milieu le sucre glace,
l'eeuf , mélanger puls ajoutez la farine, mouillez
avec 1/2 verre deau de Mleur puis avec du lait jusqu'a
obtention d'une pdte malléable, lalssez repaser
1/2H.

s Mélangez les amandes le sucre, la margarine,
moulilez avec leau de flewr doranger pour obtenir
une sorte de pdte ferme.

o Etoler la pdte sur 2mm dépaisseur, découpez des
losanges de 15cm de base, découpez les Josanges
dU MilEw sans arrver auy bords.,

o Mettre la pdte & fourrer sur la base et roulez vers la
pointe.

o Etalerie dernier ceuf battu d la surface puis collez
1/2 amande non mondée, enfourner jusqu'd ce que
les gdteaux prennent une couleur darée,

ine4arabe.com

Saha Ftourkoum

= 'I £ ;

. - [ WL VA |
TSN IERTE & I conls AL 0
Lk J N ¥ N TE R IR T
Aaliius geiald o aull Ll 3/d o
315 Sl LdLia B paie s ©
Faiels o ay ©
|h1:_‘1_"u-.l_;_141.;.1 b g
___- . ".‘-_.}-:L'II'J

b Epl @ TR

S gt by R, [

dasd . B ppaddl g fpmlall ps By | = ey Apmall i
o 51 g S g il Lt el a1 23 i
o celals s el g€ il Jadid] s pplall
e 172 iy Lilar 1,30 3 ke B s s
s ahes ol Ly o Al G ) g ] s gl e
A gme a3 12 Jpasasll 3

e il JE5 e pladiy e 2 lews e gl 3 5dl g
32 e Sl il Sl Ja g ol o 154.:6

ALY Ty
Calig LU Bacl e 3300 Risme (oo 5B e ponpe
- L gl 00

[T PO T S O '-l.!...i__..'Jl whamlﬂuu il iy
oA Ugl 356 (e 2 5l ol Joagtia O bl il
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urkoum

Kitkadlles sucrées

et gl 1 gl il |
g _,!'...t5m e .31-1-4;151;-14153 e P T
Lapdrte . ey @ Hougli2 e 313 Al a4 pase UL ®
o 3 mesures de farine i tiale © Lt 3 3 ppiec Aiale © cliag 4 i o

o | mesure de smen Médina fandu.
o 4 jaunes dieeufs

g 172 sachet de levure chimigue.

o Eau de fleur doranger.

e 1/2cdcdesal

Pdte o fourrer :

o 3 mesures d'amandes mouwiues.
e 1/2 mesure de sucre.

o | ¢ dcde cannelia

e Eau de fleur doranger.

SrOp :

o 500g de sucre.

o 1 verre deau.

e 1 asde jus de ctron.

o4 ¢ & 5 d'eau de fleur doranger.
o SUCTe glace.

"' ' '|:.|' ron
o Tn:wal.l'l'e: la farine avec le sel, la levure et ]Esmfn,
ajoutez les jaunes puis mouillez avec leau de fleur
daranger jusqu'a obtention d'une pdte souple,
laissez reposer 1/2 H.

o Prépares la pdte & fourrer en mélangeant les
amandes avec la cannelie, le sucre et moullfez avec
l'eau de fleur jusqu'a obtention d'une pdte assez
solide.

o Préparez le sirop avec le sucre, Feou et le jus de
citron, laisser bawiliir 20 mn, ajoutez Meou de fleur
aprés avoir éreint le feu,

o Erofer la pate sur 2 mm dépaisseur, découpez des
bandelettes de 12 4 15cm de large, posez un doige
fin de pdte d'amandes sur la Jargeur de la bande,
rowlez la pdte 2 fois dessus , coupez puis donnez la

_ forme d'on bracelet en pingant bien les bouts.

o Rangez legbiracelets sur une tdle, cuire & four
moyen 2§@ 30 mn.

& Jrempezies bracelets dons le sirop froid, égouttez,
roiezgans le sucregiace une premiére fois laissez
sécher puisrouler une 28me fois.

saielagedad o
.lq_r_'l_'-_,f..n.u ]

Aiele 0 Wblug3, s 120

_p_il_li-ll.ﬂl La}
e 5 pgian Laale 1/2 &

e
u..‘u.'ll__»h.-..il_'-.. ',........'...'h gl g sl s Cumlallol iy ®
aped e pa 3l ala $3 a8
mn-.-iﬂ'flv-f..!-u hPJIF)L"III:"‘-BHI z.w_:f-w"'.u-ﬂh—- '3
v 3 20300 padll ppae y S g Ui b LN 505 8
« hall .l.iln! FPORY AN P 1 -EE
JEL e e g aled el Tl el pmallia i 8
sl o e g pings 1300 e 12 L el 8
e iy s e Al Ml iy g, 1 e e
A sobitllo 3 a2ad Y SN e dihcal] pn 5 ggue! JEEN
o3 30 0 25 3 351 ot ey 8 20353y e
Sl & i g plas ¢ ol LAY B ] ey 3LV ula @
: Jﬁuli;ﬂ-_'.bpil.’.._.ﬁldﬂ.iptlﬁWi
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Lunes aux sésames
el aux cacahuetes

Lo pdte :
o 500g de farine
o 2509 de smen Médina fandu.
o 2009 de sucre glace. =t
e 2 ¢ & 5 de grains de sésame grillés %
et moulus,
o 172 cdcdesel
o Eau de fleur doranger.

Pour fourrer

o 3009 de cacahuétes griliées et moulues i :

o 2 ¢ d 5 de sdsame grillés et moulus. Alsmal

o 1cdcdecannelie caals 500 @

o 2 ¢ d sde smen Médina fondu. 13 s aa paw p2 D0 0

o £ €4 5de miel ,‘-.;L'-_,s....tlm o

o 2 blancs d'ceuf, 2,20y paalas e okl Feika 2 @

o 1 verre de sésame grillé. plad ppisa diale 1/2 @

[y - ||
Préparation : .

a Préparez la pdte a fourrer : Faire chauffer le miel _ Lamlen 3 Lo 253 E_ f-_3ﬂg ;
avec ke smen a feu doux, joignez la cannelle et fe - “’-‘""'H* ""E'L' 3
sésame moulu, retirez du feu, mettre Jes cacahué- o ey
tes, remuez, laisser refroidir. ol 300 e Jrnancic g s

Préparez lo pdte en mélangeant la farine avec le syels ©

o sésame le sel et J'es_ucre, j-;:!gneﬁe smen, frortez ' g “ -

entre les malns puis mouillez progressivernent a cypmal) 25l 3 By i mcalh ot ST s o

Veou de Meur doranger jusqu'a obtention d'une |

pate lisse, laissez repaser 1/2 H, sl g Al g sUR e e LS
Eralez la pdte sur 2 mm d'épaisseur, découper une palil st Gkadail pa el ul pdy Sdgmd Sunid

o forme ovale ou ronde, mettre un peu de farce au RV P A P RN S e e [
milieu, roulez pour denner la farme d'un boudin e 1725 p Bl S G e U e J....n.-..ll
_ avee desbouts pointus,donnez la forme d'une lune. 3 ppaing K5 e pladt . ] b, i )3 0
" Badigeonnez le dessus de blonc doeuf, aplatissez | . g se (S5 e iy dagll &g lmll (30 B g ,..ui....
la su moulllée sur les grains de sésame, rangez vOle B i dany S 41 ol d}l
e'sur une tlle puis enfournez 4 four moyen jusqu'a ce B Jabutl et pisay @l ol U_,.___# atiale il @
qu'ifs prennent une couleur dorée. WP g _;L’_‘,_ i BALY! 5 ¢ |
W o o Lt R 8 A et A g+ (3 Ml




Pain de I'Aid

ingrédients :

s 500g de semowle fine. ol e
o 500g de farine. .

o 1/2 verre de sucre :

& 2 ceufs.

s Zoste e 2 gros ¢t ns,

o 1 polgnée de rais, -5 secs
a lcdsdanis.

o I cdsdegrains - sés e grilis, 1 et
a 142 Verre de smii Mé-:_.\'r':‘.la fandy, ek apa tS{H} 2
o 4 ¢ d s de poudre de lait. il £900 o
e 1/2 verre dieau de fleur d'oranger. ;S..: ._g::?- 1,2 0
o 3 cd sdelevure a pain instantanée. '

o 1 cdcdesel, ik I/2 s vz 2 0

gl jidlipeai 333 0 oS apad ol 2 plin e
Autres ingrédients : ple 5 unio Aiale @ e g

o 3 jaunes d'ceuls, gl ds 3, L0000 @
o Grains de sésame griilé. ¢ Gpminl s L Wls Jaals @
Préparation ; g Iiiss  AApuapancns /2 o

o Préparez un levain avec la moitié de ia farine, 2 ¢ s (ks 0 a3y 3edlad 0
a 5 de levure, mouiliez pour abtenir une pdte trés MY
moile, laissez doubler de valume. .

o Mélangez le reste de farine avec la semoule, e sel | 7o 3e3e 2 i el 3,08 Lialy 3 uine Riame pnnd @
le'reste de levure, le fait, e sésame, Fanis et les sl e 4k Uiane e Jpeannnt! 2 Sl G LKL
restes, fafre un puits. g el y

e Mettre au milieu fes ceufs, le sucre et le smen, B33 s 3 peaiedl Bl mlll L gesadl e Crmlall 3Ly s @
mélangez . joignez la farine, moufllez a leau de TEE B, M e oy F o Ere
fleur dioranger puis & leau tidde en pétrissant REWr 1 VR gl JM'. o
Jusgu>a obtention d'une pdte molle, laissez lever S ny
puis petrissez une séconde fois. Upmall g (aedl o ) iy 23 pind | diny pings @

o Etaleziapdte, mettre les raising ou milieu, bl o) clodiomdl Jo. cnaldall g dasdiadt 7 a3 3 paiul |

© Divisez g pdte en petites boules, ailongez les en P Cymads painll T Ay e ime e Jpaasd L pslall
boudin de 2 cm d'épaisseur puis rouler en brace- it ) Ul 2 oy 355 ¢ A3 3 pn it T g

lets, rangez sur une tole beurrée. F - A s
- 5 = = = l'l-- -
o Laisser doubler de volume, coupez les bord's aux -'“"'-""j“'uj"--"-'idi"*‘ I'ﬁJLgl-'ﬁ-ehdz R
ciseaux, dorer aux jaunes dteufs, saupoudrer de R . ke SRR ET ,,__E--,_,k.._ul:. f"‘* Lglii
sésame, enfourneZ d four chaud, jusqua ce queles | 3 2! Jlisas (a5 0 ade Ll J,_. all @ &_4 o3 .
pains prennent ule colleur dorée. HT L e ﬂhﬁd&l__lﬁ,' O T i:‘l 14

'.r__'\-"
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Beshoussa el

g Jhﬂlwﬂ = ] _J—_Ilml -
i.':-:_;l.'éd!gnn E 3 ! 3
o 3 verres de semoule e i s damie st
maoyenne, ela g 3e 1,503 Upn pase oigS
a 1 verre 1/2 de smen STPULL PRS- WL PO e 172
a Médina fondu. Ol pde J faa Ll © s e g€ 172

o 1/2 verre de sucre. a3l mh,.uj ala dagli. ® rile il 304
o 3/4 verre de yaourt nature ALk 5 i e 12
e 1/2 sachet de levure,

& 1/2 verre de noix de coco.

l"‘--nrmh

Poir ke sirop :
& 3 verres de sucre.
o 3 verres deau.
e fusd” 1.2 cltron.
@ Un peu de safran. :
e Mélange eau de fleur 4
&t eau de rose. i

Autres ingrédients :
o Des amandes enliéres
» Smen pour le moule.

Preparation ; . F o
o Préparez le sirop avec Veau, le sucre, le safran et le Lngnoo il
Jus de citron. Lalsser sur le feu jusgu’d épaississe- el il e
ment, aromatisez avec Méguivalent ' 172 verre d thé . e, .
de mélange eau de fleur et eau de rose. Rt

o Mélanger la semaule, le sucre, la levure, la noix de e gl peams ol phe o el Uil el e
coco et 1 verre de smen, frottez le mélange, ajoutez cra LS g aal jlade Ly < iy i jLNGER ¥
e yaourt. 00 ol

o Graissez un plateau de smen, étalez la semoule sur ¢ Cymaall itlainy o agll Tty Lowadt Mi.&'-ﬁli-"

une épaisseurd’ 1 cm éralez le reste du smen d la ; Hﬁu.Jmemﬂﬁ
surface, décorer d'amandes entiéres. 1/2 5] e i ettt oy 3 crantle AN
« Enfourner jusgu'd ce que Ja surfoce prenne une il s Cane s SO Lo Bl
Copijeur e era3 Byl L i LRI A Ll

o Arrosez dasirop chaud dés la sortie du four puis sy oo sl B
rmfhl&:piatmudmﬂefmrérﬂnr servezle GLIY oy 0 AL gl el A
I‘Endfm : ' _,JI..‘..l'i”,:Jll,'-.:,._E - JJ.:L.':."I-TL -
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¥ Donner vos avis el vecettes.d .

7 Découvrir les nouveaux pro uits

7 Connaitre les pfnchataes i
promotions pres de chez

ol P:eceﬁdir des astuces pratiques

: i‘i
_51'

1
k|
1
!






