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Gratin de pomme de @

terre au poulet

| = 1 Blanc de pouter
i - 1 kgde pomme de
terre

- = 1 oignon rapé
-1 C. a soupe de
creme fraiche

- Gruyere rapé

1- Dans une mar-

mite. mettre le

poulel, I'ocignon,

I"huile, le poivre

noir et le sel, bien

faire revenir le tout

puis ajouter '4

vere d'eau et

laisser cuire jusqu'a
évaporation totale

- 3C. a soupe
duile '
- V4 litre de (ait

- Beurre

- Poivre noir

- Noix de muscade |
- Sel

du liquide.
2- Apres cuisson du
poulet, emiettez-le,
remefttre dans la
marmite puis ajou-
ter la creme
fraiche, la noix de
muscode et un
peu de gruyere
rape.

1. EF]IUC A 'L' -EL“S"-I ETi

pomme de terre.
découpez-la en
fines rondelles,
saler el poivrer.

4- Dans un plat
beurré allont au
four. mettre une
couche de
pomme de teme,
verser le meélange
de poulet puis
disposer une
autre couche de
pomme de termrre,
verser le lait,

5- Saupoudrer de
noix de muscade,
disposer quelques
noix de beurre
puis saupoudrer
de gruyére rGpe
el enfourner.




fomate farcie 04

- 8 tomates fermes - Y% verre de cfiapelure

et rouges - 2 aufs

- 350 gr de viande - Persi(

hachée - Thym

- 1 oignon ra pé - Laurier

- 5 gousses d il - Poivre noir |
-5 C. d soupe - Sel

d fauile

|- Laver les fomates, 4- Entre-temps,
couper le chapeau, préparer une sauce
videz-les et réserver tomate en mélan-
ia pulpe, geant lo pulpe de

2- Dans un saladier, tomate, 2 gousses
mettre ka viande d'ail. 1 C. asoupe
hachee, 3 gousses d'huile, le thym et le
d'ail, I'oignon, le laurier, laisser cuire
persil finement jusqu'a evaporation
hache, le sel, le tolole d'eau.

s . i

poivre noir, la chape-
lure et les cauls,

i Remplir les tomao-
tes avec cetle farce.
remelire le chapeau.
Disposer dons un plat
huilé, meltre le lourier
et saupoudrer de
thym puis enfourner,

5= Au moment de
servir, arroser les
tomaltes farcies avec
cetle sauce,




Gratin de courgettes www.cuisine4arabe.com

Qu nz

- 2 kg de courget- - 3 gousses d'ail

tes - Fromage rapé

- 3 C. a soupe de - 3 C.d soupe

riz bouilli -~ d'fuile d'olives

= I boite de créme - Mozzarelle

fraiche (20 el) - Noix de muscade ‘muscade.

- 3 aufs - Poivre noir, sel 3- Verser celte

derniere prépara-

|- Eplucher les gratin, metire les  tfion sur les cour-
courgettes. cou- courgeiies el getles en melan-
pez-les en rondel- saupoudrer de riz. geant ¢ 'oide
les, faites-les revenir  Dans un bol. d'une fourchette.
dans I'huile d'clives boltre les ceuls el 4- Metire des
avec I'ail rGpé. la créme fraiche, rondelles de moz-
Apreés cuisson, gjouter le zarelle, saupoudrer
ecrasez-les du dos fromage rapé, le  de fromage rapé
d'une cuillere. poivre noir, le sel  puis enfoumner,

2- Dans un plat & el la noix de




+atin d'aubergine o8
;I de pomme de lerre

+lﬁ5d"nu&|:r5'l.ﬂ.:

= 500 gr de pomme

de terre !
- Huile pour

| friture
La sauce tomate ;
- 1 kgde tomate
midire
-1 C. a soupe de

comoentré de tomate

|- Eplucher les
aubergines et les
pommes de lerre,
coupez-les en
cubes, Meltre las
aubergines dans
unN COUsSCouUssier,
saupoudrer de
aros sel et laisser
de cote,

Z- Entre-temps,
saler Ia pomme de
tame, fare frire
dans I"huile puis
egoutter.

- 1 téte d'ail

- 2 C. a soupe

d "fuile

- Poivre noir

- Sel

- Thym

- Laurier

- Gruyere rapé

- Noix de muscade
voir page 63

A Rincer les auber-

gines, egouttez-les
et faire Irire puis
egoutter une
seconde fois.

4- Preparer la
sauce tomale :
dans une marmite,
mettre o lomate
r&pée, I'cil écrasé,
I"hwile, le sel, le
poivre noir. le thym
&t & launer, bien
faire revenir le tout
pwis ajouter le

[=
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concenire de
tomate,

5- Dans un plat
allent au four,
melanger les
aubergines frites,
la pormme de termre
frite et la sauce
tomate,

&- Saupoudrer de
gruyére rapeé et de
noix de muscade
puis enfourmer
pendant 15 mn.




r Les rosaces de 10 www.cuisinr DE.COM R o e

pommes de temre

N
.........

pomme de tere.

-1 kgde pommes - 1 poivron rouge 4 A |'aide d'un

de terre - Fromage rid pé pinceau, badi-

-3 jmmﬂmﬂ s - Noix de muscad geonner la surface

T ml.ﬁf Poi n:i iy 7 de joune dceul, | L —— e R N
e flisissiosih it décorer avec des :

persil - Beurre morceaux de

poivron rouge,

|- Eplucher et la noix de mus- disposer quelques

couper la pomme cade, une noix de noix de beurre,

de terre, laire beurre, le fromage saupoudrer de

bouillir avec un rapé et les jounes fromage rapé puis

peu de sel puis d'ceufs, bien enfourner,

égouller. meélanger le tout.

2- Faire passer la 3- Dans un plat

pomme de terre @  beurre allant au

la moulinette, four et al'aide

ajouter le persil d'une poche &

finement hache, le doville, disposer
sel, le poivre noir, des rosaces de




Gratin de courgetles 1

- 1 kg de courgettes - 80 gr de beurre

- Gr'u:n'-rr mpt'
= Poivre noir

- Sel

La sauce Em:ﬁunu{ :

- 1 (itre de [ait
- 80 gr d:ﬁlrim'

- Eplucher, laver
ef couper les
courgeltes en
rondelles. Faire
Cuire 4 la vapeur
avec un peu de
sel,

2- Préparer la
sauce bechamel :
dans une casse-
role, faire bouillir le

= 50 gr de gruwére
ri e

-1C. dcaféde
noix de muscade

- Poivre noir, sel

voir page 64

iait. Dans une
aufre casserole,
faire fondre le
beurre, ajouter la
farine en remuant
Verser le lait
choud sans cesses
de remuer. Ajou-
ler le gruyére
rGpe, le sel, le
poivre noir et la

l 1

Noix de muscade.
Continuer a
remuer jusqu'd
obtention d'une
sauce epaisse

3- ADres cuisson
des courgettes,

mettez-les dans un

plat allant au four,
cjouter la sauce
béchamel et le
poivre noir, mélan-
ger le tout

- Saupoudrer de
gruyere rapé et
d'une pincée de
noix de muscade
puis enfoumer
jusqu'a ce que le
dessus ait une
couleur dorée.

qqqqq




Gratin de sardines 14

qu citron

- 1 kgde sardines
- 2 citrons

= 100 gr de créme
fraiche

- 30 gr de beurre
- Poivre noir

- Sel

|- Nettoyer et laver
les sardines, enlever
les arétes.

2- Dans un réci-
pient, melanger la
creme fraiche, le
sal, le polvre noir, le
jus et le zeste de
citron.

3- Dans un plat

beurre allant ou
four, metfre une
couche de
sardine, verser
dessus la moitie
du mélange de
creme fraiche,
puis disposer une
autre couche de
sardine el enfin
verser la quantilé
restante du
mélange de
creme fraiche.

4 Enfoumer
jusqu'a ce que le
dessus ait une
couleur dorée,




Aubergine farcieala 1
pommes de temre et aux epinards

- 1 kg d'aubergine

- 2 pomines de terre
- 1 ﬁﬂ.l.u]un:l :

d’é pinards

- 1 C. d soufe de

comcentré de tomate

- 2 C. i soupe
dhuile

|- Eplucher et
couper las aubergi-
nes en longueur,
saupoudrer de gros
sel, laisser pendant
une neura, nncer
puis egoutter.

Z- Fare frire les
oubergines, egoul

A £

- 4 gousses d'ail
cerusé

= Gruwre mipé

- Huile pour friture
- Poivre noir

- Sel

La sance tomalte :
voir page 63

ler une 2éme fois

3- Faire bouillir la
pomme de lemre
avec un peu e sai,
egouttez-la puis
acrasez-lo.

4- Faire bouillir les
epinards aussi puis
essorez-les,

n |
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5- Faire revenir les
epinards, I'oil
ecraseé, le concen-
tré de tomate, le
sel, le poivre noir et
I"huile, laisser cuire
jusqu'a evaporg-
fion totale. Melan-
ger la pomme de
teme et les epinards.
&- Mettre sur
chaque franche
d’aubergine un
peu de farce puis
enrouler,

7- Disposer les
aubergines farcies
aroser avec la
sQuca liomate,
sQupoudrer de
gruyeére rGpe puis
enfourne:




Hachis parmentier 18]
i-lﬁgicpunmu.s -EHMMI;H
de terre - 1 borme C. a soupe

hachée

- 250 gr de viande  de créme fraiche

- Gruyeére ripé

| =1 gros oignon ripé - Noix de beurre

= 3 C. a soupe d'hmile - Noix de muscade

- 3 juunes dcufs

|- Eplucher et
couper la pomme
de terre, faire
bouillir avec un
peu de sel et I'all,
egoutter puis faire
passer la pomme
de terre et I'ail a la
moulinette,

2- Faire revenir
Foignon, gjouter la

- Poivre noixg sel

viande hochee, le
sel, le poivre noir,
la noix de mus-
cade et I'huile.

Laisser cuire jusqu' G
evaporation lolale.

3- Mélanger deux
jaunes d'oaufs, une
noix de beurre, |lQ
creme fraiche, le
sel. le poivre noir la

www.cuisine4arabe.coml... -

noix de muscade
et la pomme de
ferre,

4- Dans un plat
beurre, mettre
une couche de
pomme de tere,
metire dessus la
viande hachee
puis une gutre
couche de
pomme de fermre.
5- Badigeonner
de jaune d'ceuf,
disposer guelgues
noix de beurre,
saupoudrer de
gruyere et d'une
pincee de noix de
muscade rapé
puis enfourner.




|
Gratin d'haricots verts =t

-1 Iig d'Muaricots verts cesser de remuer
B gt gl A b
Sy e e sel, le poivre noir et la

: noix de muscade,
- Noix de muscade continuer & remuer

- Sel - jusqu'a obtention d'une
La sance Sichamel 2 sauce apaisse (voir
| 4 poge é4).
| -3 Gitre de fait . 3- Dans un récipient,
- 80 gr de farine | mélanger les haricots
- 80 gr de beurre verls et la sauce bécha-

- 1 C.acafé de nolx de plat akant au four, .
disposer quelque noix

muscade de beure.
- Poivre noir 4- Saupoudrer de
- Sel fromage rape ef d'une
. Fee - AP pincee de noix de
1- Couper les haricols muscade puis enfourner

verts en deux, foire cuire jusqu’'a ce que le grafin
a la vapeur avec un peu  ait une couleur dorée.
de sel,

Z- Preparer lo sauce

béchamel : dans une

casserole, faire bouillir le

lait. Dans une autre

cassercle, faire fondre le

beure. gjouler la farine
en remuant, Verser
dessus le lait chaud sans

WWW.cuisinedara
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Chouvu farci

- 1 téte de chou
- 400 gr de viande
hachée

- 1 oignon ripé

- 2 tomates nuires

- 1 bowquet de persil - % verre d'fuile

- 1 petite tasse de
riz bouilli
Vider le chou,

tfrempez-le dans
'eau bouillante
pendant 5 mn.
Retirez-le puis
egoutter. Poivrer el
huiler.
2- Préeparer la farce ;
melanger la
viande hachée,
'oignon, le persil

- Poivre noir
- Sel

finement hachee,
le rniz, I'ceuf, I'ail, le
sel, le poivre noir
et 2 cuillere @
soupe d'huile.

i- Remplir le chou
vidé avec la farce
préalablement
preparée,

4- Dans un plal
allant au four,

verser |'I"|L}i‘!-@'f"'“""r'C—""'5“.I

disposer des ron-
aelles de tomate
puis metire le chou
tarci, aroser avec
2 cuillére a soupe
d'huile,

5= Couvrir avec du
papier aluminium
puis enfourner
pendant 30 mn.

&- Refirer le papier
aluminium el
laisser cuire pen-
dant 30 mn encore.
Remarqgue : si vous
achetez le chou
de sqaison, evitez
de le bouillir, sépa-
rer les feuilles et
remplir de farce
pour obtenir la
forme d'une rose.




Gratin de chou-fleur

- 1 chou-fleur

-1 C.a soupe de

créme [raiche

- Gruyére rapé

= Noix de muscade

- Beurre

La sauce béchamel :
. = 1 litre de [ait

|- Nettoyer et
couper le chou-
fleur en bouquets,
faire bouillir puis
egoutter,

Z- Preparer la
sauce bechamel :
dans une casse-
role, faire bouillir le
lail. Dans une

- - Sﬂgnﬁ:}hrhu

- 80 gr de beurre

-1 Coacaféde

noix de muscade

- 50 gr de fromage |
ri pé

- Poivre nois sel
Vioir page 64

autre cassercle,
faire fondre |le
beure, ajouter la
farine en remuant.
Verser dessus le
lait chaud sans
cesser de remuer.
Ajouter le
fromage, le sel, le
poivra noir el la

WWW.CUISI

noix de muscade,
continuer
remuer jusqu'a
obtention d'une
sauce epaisse,

4- Dans un reci
pient, metre le
chou-fleur, écra-
sez-le, gjouter lo
créme fraiche et
Ia sauce becha-
mel, bien mélan-
ger,

4- Dans un plat,
verser le mélange,
saupoudrer de
gruyere rapée et
d'une pinceée de
noix de muscade,
aisposer quelques
noix de beurre puis
enfourner,




Gratin de sardine & 26
Eggmme de termre

- 1 kg de sardine
- 1 kg de pomme
de terre

- 1 téte d'ail écrasé
-4 C, a soupe

- d'huile

- Herissa

= Cumin

La sauce tomate ;

volir page 63

|- Nettoyer les
sardgines et enlever
les arétes, étalez-les
puis ajouterI'all, le
cumin et I'Herissa,
mélanger le tout

delicatement.

Z- Eplucher la
pomme de terre,
coupezdo en fines
rondelies.

3- Preparer lo
sauce lomate :
voir page 63

4- Dans un plat
allant au four,
metire une couche
de sauce tomate,
en dessus une

' couche de pomme

de ltemre puis una
couche de sardine,
sQupoudrer de
cumin puis repéter
I'opération jusgu'a
epuisement du

WWW.Cuisinedarabe.co

melange.

Finir avec une
couche de sauce
tomate puis
enfoumer,



T

|
Gratin de carottes a3

WWW.cuisinedsa
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- 1 kgde carottes - 1 bougquet de
- 5 aufs persil
- 1 bonne C. a - Fromage blanc
 sompe de crege - Margarine
| fraiche - Poivre noir !
- Gruwre rape - Sel
Eplucher el allant au four, gruyere rape puis
couper les carol mettre les carot- enfourner,
tes en rondelles, tes. Dans un
saler puis faire saladier, mélanger
cuire 4 la vapeur. les ceufs, lo créme
2- Dans une poéle, fraiche, le sel, le
faire revenir les poivre noir et le

carottes avec un tromage blanc.
peu de margarine  4- Verser ce

et le persil fine- dermier melange
ment hachée, sur les caroftes,
3- Dans un plat saupoudrer de




Gratin de courgettes o

farcies

- 750 gr de courget-

Les
- 200 gr de viande
hachée -

| -1 petite tasse de
riz bouilli
- 1 bouquet de persil
- 1 olgnon rapé

Dans un réci-
pient, mélanger la
viande hachee, le
riz, le persil fine
ment hachee,
I'cignen, le sel, le
poivre noir et un
ceuf,

2- Eplucher les

s T

-5 Ws ol ‘il
i
- 4 wufs

-IMMC.EMIF'

de créme fraiche
- Fromage i e
Bewrre

- Poivre noir sel

courgettes, Cou-

pezles en longueur,

vider puis saler.

3- Remplir les cour-
gettes avec lo
farce préparée.

4- Dans un bol.
batire les caufs
restants, la creme

WWW.CUisineds

fraiche, le sel, le
poivre noir et le
fromage rapé.

- Mettre les
courgettes farcies
dans un plat
bevurre allant au
four, verser le
melange de
creme fraiche.

4- Saupoudrer de
fromage rape et
disposer quelques
noix de beurre
puis enfourner.

o~ ﬂ( J'LK‘KL“'"' 2. v
s el
vl ' 4




Les lazagnes a la 2 bouilli Demw.cmm =

viande hacheée 10 mn.

4- Dans un plat
- Fewilles de laza- =3 C. 0 souw carré, metire une
Yarsile couche t:l? sQuce
- d tomale. disposer
- 300 gr de viande - 2 gousses d'ail le: favilles de
hachée ri pées lozagnes, metire !
- 1 oignon rapé - Thym, laurier une auire couche ‘
- 4 tomates ripées - Poivre noin sel de sauce lomate,
- ; dessus une couche
- 1 C. d soupede - 1 boitedecréme | 4o ~rame froiche,
- concentré de fraiche sgupoudrer de
| tomate - Gruwre rapé gruyere rapé puis
| metire une autre
|- Faire revenir Z2- Verser un verre couche de laza
I'oignon, |'ail, d'ecu el laisser gnes el ainsi de
I"huile, le thym el le  mijoter un peu, puis suite jusqu'a super
launer, gjouter la ajouter la viande poser tros couches.
tomate rapee etle hachee et loisser 5- Couvrir avec la
concentrée de cuire, sauce tomate puls
tomate, le poivre 3- Ajouter 2 veres enfourner pendant

noir et le sel. d'eau et laisser 15 a 20 mn.

—




Gratin de spaghettis W

aux fruits de mer

tis

[ - 250 gr de sp:ty‘u.t- --SC.&mupc

d'hurile

- - 150 gr de crevettes - 1 borune C. i soupe

if&nrthluéu'
- 150 gr de filet de
merlan
- 150 gr de noix de
| sépia
- 6 gousses d'ail
| rape

de créme fraiche

- Fromage blanc

- Beurre

- Noix de muscade
= Poivre noir sel
La sauce béchamel ;: |
voir page 64

| - Faire bouillir les
spaghettis avec un
peu de sel et une
C. @ soupe d'huile,
egoutter, rincer.

Z- Faire revenir les

crevettes avec une
C. & soupe d'huile,
2 gousses d'ail, le
sel et le poivre noir
[méme chose pour
le meran el la

WwWw.cuisined4arabe.com

sépia).

3- Préparer une
sauce béchamel
legére :

voir page 44

4- Dans un plat,
meélanger les
spaghettis, 1o
creme fraiche, la
sauce béchamel,
quelgues mor-
ceaux de fromage,
le sel, le poivre
noir et la noix de
muscade.

5- Disposer quel-
ques noix de
beurre sQupou-
drer de gruyere
rapée puis enfour-
ner.




Cannelloni

- 1 boite de cannel -
[oni (250 gr)

- 400 gr de viande
lachée

- 1 oignon ripé

- 1 bougquet d'é pi-
nards bouillis

- 3 gousses d'ail

v pé

|- Preparer Ia
sauce tomate : voir
page 63, (il faut
que la sauce
tomate soit legere).

2- Préparer la farce :

dans un recipient,
melanger la viande
hachée, 'oignon,
les eépinards, I'ail, la
chapelure, 'huile, le
poivre noir et le sel.
3- Remplir les can
nellonis avec la
farce prealable-
ment préparée,
disposez-les dans

-2 C. a soupe de
chapelure

-1 C. a soupe
d'funile

- 2 C. d soufe créme
fraiche

- Gmﬁu r&pﬁ

- Poivre noir, sel

La sauce tomate :
voir page 63

un plat allant au
four, verser la sauce
tomate puis la
creme fraiche.

4- Saupoudrer de
gruyere rape puis
enfourner.




Gratin de fruits de mer  2¢

- 500 gr de filet de
sole (ou merlan)

- 250 gr de crevettes
- 150 gr de noix de
s¢ pia X

- 3 gousses d'ail

- Gruyere i pe

|- Dans une poéle,
mettre I'gil écrase,
I'huile, le sel, le
poivre noir et la
sole, bien faire
revenir. Apres
cuisson, meltre
dans un saladier.

2- Dans la méme
noéle, faire revenir

- 1 petite boite de

champignons

=4 C. a soupe
d"huile

- Noix de muscade
- Poivre nois, sel

La sauce bécfiamel :

voir page 64

les noix de sepia
dans un peu d'huile
avec le poivre noir
et le sel. Aprés
cuisson, mehre dans
le méme saladier.
Meme chose pour
les crevettes.

2- Preparer ia sauce
bechamel : voir

WWW.Ccuisinedarabe.com

page 64.

4- Melanger les
fruits de mex
cuits, la sauce
bechamel, les
champignons, le
gruyére rapé el
la noix de mus-
cade. Metire le
melange oblenu
dans un plot
allant au four,
saupoudrer ge
gruyere rape et
d'une pincéee de
noix de mus-
cade.

Enfourner le
gratin jusqu'a ce
gu'll soif de
couleur doree.,

e
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Gratin de pommes de "'I
terre aux champignons

- 800 gr de - 40 ¢l de
| pommes de terre créme fraiche | cqssercle, metlre
- 1 petite boite de - 40 ¢l de lait | le lait, la creme
cham pignons - Mozzarelle | fraiche etla
- 1 C.a soupe - 50 gr de E‘EU”‘”.‘E dEIIEFr’E
; pée, Laisser
d'fauile beurre cuie.
- 2 gousses d'ail = Poivre noir | 4- Dans un plot
rd e - Sel beure allant au
e four, verser le
Couper le 2- Dons une mélange de
fromage en poele, faire pommes de lemre.
lamelles. Eplu- revenir les cham- ajouter les cham:-
cher, lover el pignons dans pignons puis le
tailler les pommes  I'huile et 40 grde  formage.
de terre en fines  beurre. Saler, 5- Enfourner
rondelles. Couper poivrer et réser- jusqu'a ce que le
les champignons  ver. dessus ait une

en franches. 3- Dans une couleur dorée.

L]
----------




Cannelloni a la cervelle £

- 1 boite de cannel-
loni
- 125 grde cervelle
- 150 gr d'é pinands
- 100 gr de salami
-2 C. i soupe de
sauce béchamel
- 25 gr de gruyere
re i
= Poivre noir
- Noix de muscade
| - Sel
|
i‘ Faire cuire les
epinards & la
vapeur. Tremper lg
cervelle dans 'eau
chaude,
‘- Faire passer les
apinards, la cervelle
et le solami a la
moulinetlte pour
enlever les surplus.
3~ Ajouter la sauce

Pour la cuisson:
- 1/2 litre de sauce
béchiamel (voir

page 64)

-4 C.asoupede
créme fraiche

- 40 gr de gruwre |
rd pé

- 150 gr de cham-

pignons
- 30 gr de beurre

- Poivre noirn sel

pechamel, le
gruyere rape, le
poivre naoir, 1o noix
de muscade et le
sel, melanger le
tout.

4- A lade d'une
cuillere ou de
préference une
poche a douille,
remplir les cannel

WWW.cuisinedarabe.com

lonis avec le
meélange préala
blement prépare.
> Fare revenir les
champignons
dans le beurre
avec lesel et le
poivre no.

4 Dans un reci
pient, melanger la
sauce bechamel,
la creme fraiche
el les champi
gnons.

" Dans un plat
allant au ftour,
disposer les can-
nellonis farcis,
verser dessus le
melange de
creme fraiche,
saupoudrer de
gruyere rope puis
enfoumner,




Gratin de legumesa #
la méditerranéenne

e ] nimm mo yen 4 Disposer une
- 2 aubergines couche de cour-
. gettes, huiler, saler

- 2 courgetles et polvrer

- Z lomates 4- Mettre une

- 3 C. a soupe couche d'ouber-

dfusile df olives gine, disposer

quealques feullles

- 1 bouquet de de basilic

basilic 5- En demier,

- Poivre noir metire la tomate,

- Sel saler, poivrer et

H hiler aussi

Couperleslégu- & Enfoumer le
mes an rondelles, gratin pendant

2- Dans un plot huilé  une heure,
cllant au four,

metire une couche

d'ocignon, huiler,

saler et poivrer,




Gratin de macaroni 46

aux aubergines el aux courgettes

- 250 gr de nowilles

- jn:nurgﬂlﬁ

- 3 aubergines
- 4 tomates

- 2 gousses dail
- Fromage ri pé
- Beurre

- Thym

-3 C.a soupedfile - Laurier
- 1 C.a soupe de creme - Poivre noir, sel

fraiche
- 4 wufs
1- Faire bouillir les

noullles avec un peu

de sel et d'huile.
égouttez-es,

2- Eplucher les
aubergines et les
courgettes, cou-

pez-les en rondelles,

faire frire les cour-
gettes el saupou-
drer les avbergines
de gros sel, laissez-
les pendant 30 mn
puis rincer et faire
frire.

-ll&pmn*_frlhnt

i Mixer les auber-
gines, gjouler les
ceufs, la creme
fraiche, le sel et le
poivre noir.

4- Faire revenir les
fomates coupees
en petits deés, |'ail
écrase, I'huile, le
sel, le poivre norr, le
thym et le laurier,
laisser cuire
jusqu'a évapora
ftion totale du
hquide.

WWW.cuisinedarabe.com

> Dans un plat
allant au four,
metire une
couche de cour-
gettes, en dessus
une couche du
mélange
d'aubergine,
ensuite une
couche de sauce
tomate et en
demier une
couche de
nouilles, Repéter
I'opération jusqu'd
épuisement du
mélange.

&- Couvrir avec les
pates et la sauce
tomate. Saupou-
drer de fromoge
rape, disposer
quelques noix de
beurre puis enfour-
ner.

)

.
il




Flan d'aubergines " www.cuisine4a

- 2 kg dauberygines - 4 wufs .

T R L L

= 20 ef d'fuaile - Beurre

d'olives - Thym

- 3 gousses d'ail -Poivre noir

ri pé - Sel

- Eplucher les metire les cuber- et le thym effeuillé
aubergines, gnes et I'ail. puis incorporer les
coupez-les en Réduire le feu el  ceuls batlus en
rondelles, sau- faire revenir en omeletie.
poudrer de sel en remuant toujours. 4- Dans un moule
melangeant, Laisser cuire & aratin beurré,
faites-les dégor- pendant 40mn verser le melange,
ger pendant une  puis egoutter. faire cuire au
heure. Rincer el J- Faire passer les  bain-marie et A
egoulter. auberginesala four chaud 210°
2- Dans une moulinette (grile pendant 40 mn
poéle, faire fine). ajouter le environ.

chauffer I'uile, DOIVIE Noir, le sel




Moussaka d'aubergine

a la dinde

! Far s 5 vOir page 3.
- lkgd'aubergine - 1 C. d soupe 4- Préparer la
- 250 gr de dinde d Tauile sauce béchamel :
lhachée - Thym vQir page 64,
-1kgde tomates - Laurier il
miires ¥ - Ptum noir, sel mefttre une '
. | M?IIH’I- fﬂlﬂ -1C.a SIHIF JE couche de sauce
= 2 gousses d'ail chapelure tomate, en dessus
- 1 C.d soupe de - Huile powr friture | une couche

concentre de tomate

|- Eplucher les
aubergines, cou-
pezdes en longueur,
ajouter le sel, laisser
degorger pendant
30 mn puis rincer et

Béch ( d'aubergine, une
ia mnce | couche de sauce

voir page 64 béchamel et en
demier la sauce

egoutter. tomate,

2- Faire frire dans &- Saupoudrer de

I'"huile, égouttez-les chapelure puis
et laissez-les a part.  mettre au four
3- Preparer lo sauce pendant 15 mn.
tomale :

WWW.C ;i;'fiii:-._,.-;; a1 5 B N, B S




Gratin de macaroni

au p::c:rute_:-_r_

-!&pmdﬂ

- 1 oignon ra s
- 4 C. a soupe
d"huile

- 1 paquet de
macaroni

- Fromage ra e
= Polvre noir

- Sel

|- Dans une mar-
mite, faire boulllir les
macaronis avec un
peu d'huile et le
sel, egoutter, rincer
et laisser Q part.
Dans une mar-
mite, metire le
poulet, I'cignon, le
sel, le poivre noir ef
I"huile, faire reveni
le tout puis qjouter
I'eau et laisser cuire
jusqu'a evapora-
tion totale d'equ.
3- Preparer lo
sauce béchamel ;
dans une casserole,
faire bouilliir le lait.

=

La sauwce béchamel :
- 1 litre de (ait

- 80 gr de farine

- 80 gr de beurre

- 50 gr gruyere

ri

- 1C. d café de noix
de muscade

- Poivre noir, sel

Dans une qulre
casserocle, faire
fondre le beurnre,
ajouter le farine en
remuant, Verser
dessus le laif
chaud sans Cesser
de remuer. Ajouler
le gruyere rgpe, le
sel, le poivre nor et
o noix de mus
cade, continuer g
remuer jusqu'a
obtention d'une

sauce un peu
légere (voir poge
54).

Apres cuisson du
poulet, emiet

tez-le, remetire
dans o marmite,
ajouter la sauce
bachomel, les
macarcnis bouillis
et le fromage rape,
meélanger le toul

3- Metire dans un
platecu beurnre,
saupoudrer gde
fromage raGpé puis
metire au four
jusqu'a ce gue le
gratin prenne
cCoulaur,




Grafin de jardiniere 34
- 500 gr de - 1 kgde tomates
pommes de terre EITes
- 500 gr de carot- - 1 oignon rapé
| tes ’ - 2 gousses d'ail
- 250 grde petits -1 C. a soupe de
pois concentré de
- Fromage rl tomale
- Beurre - 1 C. d soupe
- Sel d"fuuile
La sauce tomate : - Thym, laurier
- 250 gr de viande - Poivre noir
hachée - Sel

|- Eplucher les
pommes de teme el
les carottes, cou-
pez-as an pelits
clé&s puis faire cuire
G lo vopeur avec
les petits pois et un
peu de sel,

2- Préparer la
sGuce romate ;
dans une manmite,
mettre la tfomale
rapée, le concen-
ire de tomate,

I'cignon, le sel, le
poivre noir, I'huile,
le thym et le lourier,
bien foire revenir
puis ajouter la
viande hachée,
Laisser cuire
jusgu'a evapora
hion lotale d'eau.
2- Dans un reci-
pient, melanger la
savce lomate, le
fromage rape et
les legumes cuits.

WWW.Cuisineda
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4- Dans un plat
beurre gllant au
four, verser le
melange préporé,
saupoudrer de
fromage rapé,
disposer quelques
noix de beure
puis enfourner,

............



Lapin aux . -0
champignons

4- Dans un plat

- 1lapin “2C.asoupe | uont au four,

- 1 boite de champi- d'huile metire les mor-

quons - Laurier ceaux de lapin,

- 200 gr dolives - Thvm ajouter le 1hym et
s Rt le laurier, CIIEFIDSEF
' -* <. quelques noix de

-1 tedail ripé - Poivrerouge o e puis Iaisser

-2 C.a soupe de - Sel . cuire pendant

manctaride - Beurre ' 30 mn au four &

180° Th 4,
|- Nettover et le poivre noir, le 5 Ajouter les
couper le lapin poivie rouge et champignons el
en morceaqux. o moutarde, les olives
2- Faire bouilir les melanger le tout dénoyautées,
olives trois fois puis badigeon-  laisser cuire pen-
pour les dessaler. ner les morceaux dant 30 mn
3- Dansun réci-  de lopin avec encore
pient, mettre cette prépara-

'huile, I'ail, le sel, tion.




———

Filet de veau a l'indienne 8

- 5 filetsde veaun
tendre

- 1 C. a soupe de
maontarde

- 1 C. d soupe d'fuile

- 6 gousses d'ail

- 1 C.dcafé de
poivre rouge

- 14 C.acafé de
peoivre noir

-1 C.acaféde sel

=1 C. acafé de curry
- 4fﬂlif[ﬂl{t laurier

- Thym

- Une noix de
bewrre

Le riz;

- 1 grand verre
de riz (250 gr)

- 1 C. acafe de
sel
-1C.acaféde
safran

- 1 C.acafé i
d"ﬁllﬂt [

Préparer la mari-
nade : dans un
réecipient, melanger
la moutarde, |"huile,
I'ail écrasé, le
beurre, le poivre
rouge et nor, le sel
et le cumy.

2- Dans un plat
allant au four,
mettre les filets de
veau, badigeonei-
les de mannade.,

ajouter le laurier et
e thym, laisser dans
le refrigérateur
pendant une heure.
4- Mouilller avec un
veme d eau ef
mettre au four
pendant 45 mn.

4- Entre-tempps.
preparer le nz :
dans une mamite,
faire boulllir un litre
et demi d'eau

avec le sel, I'huile
et le safran,

A ébullition,
ajouter le riz et
lqisser cuire
pendant 20 mn.

5- Egoutter le riz
et servir avec les
flets de veau
choauds.




Paté a la viande

- 500 gr de viande
de bauf hachée

- 1 verre de chape-
[ure

- 1 eignon mud yen
- 3 mufs

- 2 C.a soupe de
créme fariche

Dans une temne,
melanger g
viande, |'cignon
finemen! hache. le
persil, la chapelure,
les ceufs batius. la
creme lraiche, le
sel, le poivre naoir, 1Q
noix de muscade
el le lait. Bien
mualaxer le foul.

Dans un moule G
cake beurré, verser
la préparation en
tassant bien. Cou-
viir avec une feville
de popier alumi-
nium el [aire cuire
a four préchauffé @

&

-4 C.a soupe de
persil hacheé

- 1 petite tasse de
lait

- Poivre noir
- Sel
- Noix de muscade

200° pendant
une heure.

3- Laisser refroidir
completement
puis démouler,
Servir accompa-
gne dune
salade
Remarque: vous
poOuUvez consom-
mer ce plat froid,
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Comment COUpET 1n (upin 'y {'nmnmﬂ priplrrr la sauce tomate 7

- 8 tomates bien matres

- 1 C. at soupe de concentré
de tomate

- 1 téte d'ail

- 3 C. a soupe d'huile

- Thym

- Laurier

- Poivre numr

B | —— o

2- Faire passer les tomates 3 la moulinette 3 Mettre huile, 1" ail écrasé, ke thym,
¢l préparer ks autres ingrédients, Ic laurier, Ie sel o le poivie noir

3 Continuer opération jusqgu’s 6 Diviser le torse en deux en longueur. 4 Bien (nire revenir puis souter leau
ditachement complet

7+ Vous obtenier ces marceaus & Ajonter le concentré de tomate. 7- Remuer sur fea doux jusqu 'l
oblention dline sauce épaisse.



il

Comment préparer une sauce béchamel ¢

- B0 gr il'.n:_ji:ri:n:

'_ _ - - \ - 1 litre de lait . Mg L San _L

- 80 gr de beurre )

- 1 C. acafé de noix de muscade

- 50 gr de fromage rdpd J
- Poivre noir

- Sel

aye A

J J nire fondre le Ihu.'rn. saler et poivrer,

|
|
2- Ajouter [a farine en remuant 3= Verser le lant chaud en remuant I:-4|h'-|_.r.
puis auler ke fromage ripé ef la noix
de muscade
Remarque :
Dans les recettes présentées dans ce livre, vous pouvez
remplacer la creme fraiche par le yaourt nature.

Vous trouverez dans (o méme série Samira :






