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» 900 g de farine Levain : . 2 B0t Akl disyd £ 900 -
- 2 verres de miel » 100 g de farine - disys 100 - Jane qulS2 e
- 100 g d'huile + 1 cuillére a café de levure Byaas Dputiodanlel « ey £100 -
. 2 ceufs de boulanger s s
+ 20 g de beurre ramolli « 1 cuillere a café de sucre TS aubutindiele] ipbisgE20's
100 g de sésame grillé Décoration : o i) saa>a ol & 100 -
. Eau tiede » Sesame grilles o oaa0 HMonls> il ghos
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Sur une planche farinée, abaisser Ajouter le levain et Pétrir la pate Dans un saladier, mettre |a farine, le miel,
les boules puis les enrouler jusqu'a 20 min. Laisser la pate lever dans une |a levure, le sel, I'huile, le beurre les ceufs
l'obtention d’un boudin long et fin. piece chaude. Former des petites boules. et les grains de sésame. Ramasser avec de
l'eau tiede.
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*; & Mettre le pain tressé dans un plat fariné le Enrouler le pain tressé et le fermer en Plier le boudin en deux et le tresser:
22 badigeor:merde !ait puis parsemer dessus formant un cercle. comme sur la photo.
= o desgrains de sesame grilles. Mettre au
5= four jusqu’a cuisson.
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Pain mounisse

850 g de farine » 1¢.as. de sésame moulu
30 g de levure de boulanger  Levain:

30 g de sucre » 150 g de farine

. 2 ceufs « 1 cuillere a café de levure

40 g de lait en poudre de boulanger
20 g de sel + 1 cuillére a café de sucre

100 g d’huile Décoration :

1c.as.degrainsdepavot ~* Grains de pavot
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Quand la pate aura doublé de volume, Ajouter le levain et pétrir la pate Dans un saladier, mettre la farine, la levure,
'abaisser légérement avec les mains puis 20 min. Laisser la pate lever dans une lesucre, le sel, les grains de sésame, les grains

faconner des boules. piece chaude. de pavot, le lait en poudre et I'huile. Ajouter
les ceufs et ramasser avec de I'eau tiede.
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Badigeonner le pain d'ceuf [égérement Mettre les mini baguettes de pain dans Sur une planche farinée abaisser les

battu et parsemer dessus des grains de un plat fariné et faire des incisions sur la boules. Enrouler le pain sur lui-méme et
pavot. Mettre au four jusqu’a cuisson. surface du pain a l'aide des ciseaux. le fermer bien, jusqu’a l'obtention d’une

mini baguette de pain.
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. 1verre de lait « Olives vertes coupées 30 g yedu) ® b il ies
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Levain: _ | “
« Olives noires sgal

- Fromage rapé

50 g de farine
1 cuillére a café de sucre
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Quand la pate aura doublé de volume, Ajouter le levain et pétrir la pate pendant Dans un saladier, mettre la farine, |
'abaisser sur une planche farinée. 20 min. Laisser la pate lever dans une piéce la levure, le sucre, le sel et I'huile.

chaude. Ramasser avec le lait tiede.
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Q= et P i - Mettre les disques de pizza roulé dans Enrouler la pizza jusqu'a la fin et la taler la sauce tomate sur la pate et ajouter
= e S A o unplatfariné, les badigeonner d'euf et découper en disques a l'aide d'un les olives vertes coupées en rondelles.
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s PP P . décorer avec une olive noire au milieu couteau. |

puis parsemer dessus du fromage rapé.
Mettre au four jusqu’a cuisson.
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L.a Mona

- . 850qdefarine - Lait tiede
. 150qde beurre ramoll Levain :
» 200 g de sucre » 150 g de farine
« 6 ceufs + 1 cuillere a café de levure
» 30 g de levure de boulanger de boulanger
. 20 g de sel + 1 cuillére a café de sucre
. Zeste de citron et orange - Lait tiede
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Ajouter le lait tiede pour ramasser Dans un saladier, mettre la farine, la Préparer les ingrédients.
|a pate puis ajouter le levain. Pétrir levure, le lait en poudre, le sel, les ceufs,

|la pate pendant 20 min. le sucre et le zeste de citron. Puis ajouter

le beurre en dernier. Mélanger le tout.
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P T ~ - = - o Disposer la deuxiéme boule devant e Etaler la premiére boule avec les mainset  Laisser la pate lever pendant une heure
bracelet en l'incisant avec des ciseaux la dilater pour former un bracelet. Mettre dans une piece chaude. Quand la pate aura
au milieu. Badigeonner les Mona d'ceuf. la Mona dans un plat fariné. doublé de volume, la diviser en deux.

Laisser reposer et enfourner.
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La brioche

» 800 g de farine « 1 cuillére a café de levure JUPER IO
+ 120 g de sucre de boulanger

. 4 ceufs » 1 cuillere a café a sucre S Byaan
» 30 g de lait en poudre + Eau tiede

+ 30 g de levure de boulanger ~ * Decoration::

« 20 g de sel » Amandes effilées

- 180 g de beurre ramolli - Gelee .

. Levain: » Cerises confites

» 200 g de farine
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Ajouter l'eau tiede pour ramasser Dans un saladier, mettre la farine, la Préparer les ingrédients.
la pate puis ajouter le levain. Pétrir levure, le lait en poudre, le sel, les ceufs et
la pate pendant 20 min. le sucre. Puis ajouter le beurre. Mélanger
le tout.
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Badigeonner la brioche d'ceuf battu et Quand la pate aura doublé de volume, Laisser |a pate lever pendant une heure
parsemer dessus les amandes effilées. faire des boules et les disposer les unes - dans une piéce chaude.
Enfourner jusqu'a cuisson. Etaler la gelée a coté des autres dans un moule rond
et décorer avec des cerises confites. beurré et fariné. Laisser reposer.
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Fougasse

» 900 g de farine

« 20 g de levure

» 20 g de sel

» 100 g d’huile d'olive
» 250 g d'olives vertes
- Paté

- Fromage fondu

» Eau tiede

Levain:

100 g de farine

» 1 cuillére a café de levure ‘
de boulanger

1 cuillere a café de sucre

Eau tiede
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Ajouter les olives vertes et le paté coupés
en dés et fermer la fougasse en rabattant

-

les extréemiteés vers le milieu.
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Badigeonner la fougasse d'ceuf
légerement battu et parsemer dessus des
olives vertes coupés en rondelles. Mettre

au four jusqu‘a cuisson.
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Ajouter le levain et pétrir la pate pendant
20 min. Quand elle aura doublé de

volume, I'abaisser sur une planche farinée
et la badigeonner de fromage fondu.
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Mettre la fougasse dans un plat fariné

et faire des incisions sur les cotés et au
milieu.
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Dans un saladier, mettre |a farine, le lait
en poudre, le sucre, le sel et la levure.
Puis ajouter I'huile d'olive en dernier.

Ramasser avec de l'eau tiede.
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rermer le pain puis le pincer légerement
avec les doigts pour bien fermer la boule.
Abaisser la fougasse avec un rouleau.
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Pain fromage

« 900 g de farine

» 25 g de levure de boulanger
» 40 g de lait en poudre

« 20 g de sel

« 20 g de sucre

« 50 g de beurre ramolli

« 50 g d’huile

- Eau tiede

-

-----
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Former des disques et les badigeonner

de fromage fondu et parsemer dessus le

fromage rapé.
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Mettre les boules de pain dans un moule
fariné puis les inciser au sommet a l'aide
d’un couteau et les badigeonner d'ceuf
légerement battu et parsemer dessus de

grains de pavot. Mettre au four jusqu’a
cuisson.

€.COMm

Lmad] S| 5 el | Ll 2o

2> aclay Laese .aidy 20 3u)

] 9o OLS S5 il

Ldotoe Jose Bl e ditiomal
a4l

Ajouter le levain et pétrir la pate pendant
20 min. Quand la pate aura doublé
de volume, faconner des boules et les
abaisser sur une planche farinée.
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Bien enrouler les boules de pain sur
la planche de travail et laisser reposer.
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+ Eau tiede ol slo S g 20 -
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Dans un saladier, mettre la farine, le lait
en poudre, le sucre, le sel et la levure. Puis
ajouter le beurre en dernier. Ramasser
avec de 'eau tiede.
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Fermer le pain en rabattant les extrémites

vers le milieu puis les pincer [égérement
avec les doigts pour bien fermer la boule.
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8)394 el £ 20

Pain tressé

« 450 g de farine

» 20 g de lait en poudre
15 g de levure de boulanger

Eau tiede
Levain: s Dyl Al
» 50 g de farine disys 50
» 20 g de sucre 1 cuillére a café de levure By Byutucs dalo |
+ 50 g d'huile de boulanger Bl s
. 200 g d'olives vertes « 1 cuillére a café de sucre PSS bytndasle] 5] sy £ 200 o
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Ajouter le levain et Pétrir la pate pendant Dans un saladier, mettre la farine, le lait
en poudre, le sucre, le sel et la levure. Puis

Quand la pate aura doublé de volume,
e jusqu’e 20 min. Laisser la pate lever dans une
ajouter I'huile en dernier. Ramasser avec

'abaisser sur une planche farinée jusqu‘a
l'obtention d’une forme ovale. Inciser les piece chaude.
de l'eau tiede.

cotés avec des ciseaux.
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iné Fermer le pain en rapportant les parties Badigeonner le pain de fromage fondu
puis disposer dessus les olives vertes

e Mettre le pain tressé dans un plat farine
s e, et le badigeonner d'ceuf Iégérement battu incisées |'une sur I'autre comme une
& a ot ' et parsemer dessus du fromage rapé. tresse. coupées en rondelles.
Mettre au four jusqu’a cuisson. |
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- 1kgdesemoule - 3 ceufs Décoration : PR |

fine + 20gdemarga- - Dragées colorées diglo >y *
» 200 g de farine rine ramollie . Gelée o, A
» 120 g de sucre Levain : . Amandes effillés Poasal
+ 100 g d’huile - 200 g de farine . Cerises confites TR AL
« 20 g de sel « 1¢.ac delevure
. 20gdelevurede  deboulanger ’
boulanger « 1 cuillére a café
» 30 g de lait en de sucre '
poudre - Eau tiede
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Sur une planche farinée, abaisser la pate Ajouter le levain et le beurre puis Pétrir |a Dans un saladier, mettre la semoule, |a
jusqu'a 'obtention d'un disque assez pate pendant 20 min. Laisser la pate lever farine, I'huile, le lait en poudre, le sel, la
épais. dans une piece chaude. levure, le sucre et les ceufs. Ramasser avec
de l'eau tiede.
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Parsemer des amandes effilées sur le pain Découper le pain en quatre et le Mettre |a galette dans un plat beurré et
et enfourner jusqu‘a cuisson. Décorer badigeonner d'ceuf [égérement battu. fariné.
le pain avec les cerises confites et les
dragees.
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Quand la pate aura doublé de volume, Pétrir la pate pendant 20 min. Laisser Dans un saladier, mettre la farine,

I'abaisser sur une planche farinée et la pate lever dans une piéce chaude. le sucre, la levure, le lait en poudre, le se
étaler dessus les pommes coupées en dés. et le beurre. Ramasser avec |'eau tiede.
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Mettre les disques dans un plat fariné, les Découper le boudin farci de pommes en Parsemer dessus le sucre et la cannelle
badigeonner d'ceuf. Mettre au four jusqu’a disques a l'aide d’un couteau. puis enrouler la pate jusqu’a la fin.
cuisson.

T T (5 dnall

abe.com



|

Paln de son
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Sur une planche farinée, abaisser les Laisser reposer la pate. Faconner des Dans un saladier, mettre la farine, le son,
boules jusqu‘a l'obtention d’une forme boules et laisser lever sur une planche la levure, le sel et I'huile d'olive. Ramasser

ovale. farinée. la pate avec l'eau tiede.
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Enlever le surplus de son et mettre les Badigeonner les baguettes de pain d'eau Enrouler la pate sur elle-méme jusqu’a
mini baguettes de pain dans un plat et les enrober dans du son. le fin et jusqu’a I'obtention d’une mini
fariné et enfourner jusqu‘a cuisson. baguette de pain.
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Laisser la pate lever dans une piece Ajouter le levain et le beurre puis pétrir Dans un saladier, mettre la farine, le lait

chaude jusqu'a ce quelle double de la pate pendant 20 min. en poudre, le sel et la levure. Ramasser
volume. |a pate avec de |'eau tiede.

B J31s ampns sty 5l i I Bl BBl oy 53] 8] L] il e s Lan, ek
S A o b I8 S S e s iS5 bl L Aded e Jos Ayl 58
ol gyt (> A Judas

Bien ajuster avec les mains et mettre Plier le pain en rabattant les extrémités Quand la pate aura doublé de volume,
dans un plat rectanqulaire. Mettre au four de la pate vers le milieu afin d'obtenir un I'abaisser Sur une planche farinée. =~

jusqu‘a cuisson. rectangle.
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Burger * sl

» 1kg de farine + 20 g de sel rla g 20 - i85S

- 100 g d’huile ' + 300 g de fromage fondu srb o> £300 - < £100 -

» 40 g de sucre . Eau tiede 815 slo o S £40 -

» 30 g de lait en poudre + Grains de sésame oMol ¢ 8y399 waals> £ 30

» 30 g de levure de boulanger ) 8yaas £ 30
*

RS POt R COPN | K 1 I JUNOCN | [P0 B |y WS
_lsgm‘p. g,q_c.L}:_':__;_ CHJI :“’.n...‘?._ : T &Ln.“ 9 3_)3_”-” s.a_.lb- -~ 9
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)l ez

Laisser la pate lever dans une piece Dans un saladier, mettre la farine la Préparer les ingrédients.
chaude jusqu‘a ce qu'elle double de levure, le lait en poudre et le sel. Ajouter
volume. 'huile et le fromage en dernier puis

ramasser la pate avec de I'eau tiede.

N e N
.....

Aol el s G adadl 553 Gaidl adb 855l s b IS ol e Giclan L
3l e (2 oA dial s oAl lio S s 550 OLS
Parsemer les pains burger de grains de Badigeonner les pains burgers d'ceuf Quand la pate aura doublé de volume,
sésame. Mettre au four jusqu’a cuisson. battu légerement. faconner des boules et les mettre dans
un plat fariné.
29
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| Hot dog

» 500 g de farine - Eau tiede
« 100 g d’huile Levain:
» 20 g de levure + 50 g de farine

de boulanger . 1c.ac delevure
» 10 g de sel de boulanger

» 30 g de lait en « 1 cuillére a café
poudre de sucre
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Sur une planche farinée abaisser les
boules jusqu’a l'obtention d'une forme
ovale. Placer une merguez au milieu.
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Badigeonner les hot dog d'ceuf
légérement battu. Mettre au four jusqu'a
cuisson.

Eau tiede . 915 Lo *
Farce: : gt
Merguez sLey0
l'eau e

Ajouter le levain et pétrir la pate pendant
20 min. Laisser la pate lever dans une
piece chaude puis faconner des boules.

Bien enrouler les hot dog et les placer
dans un plat fariné.
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Dans un saladier, mettre la farine, le lait
en poudre, la levure, le sel, I'huile et I'ceuf.
Ramasser la pate avec de |'eau tiede.
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Enrouler le pain sur lui-méme et le fermer
bien, jusqu’a l'obtention d’'une mini
baguette de pain.




La premiere chaine TV algérienne spécialisée dans I’Art culinaire et la couture
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Satellite: NILESAT
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