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en viande hachée

Préparation =

© flans une berrine, mitlangerles Sscatied mg

avec Fe |k, Agauter la viande hachée, e sg), je g
ik 1 L canrelie Ajcuter be pers e faune dimyf g
ury e di blarc dimul, Melanger e fout 3 lymain,
Fagonner des boules ot Bur canner ia formo e
cuinsas tha pod R
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culsses o pou L

3 s faine frire dana Il sir g d-:r_u';q;uu el
pﬂdﬁﬁt‘ cuilsae dai't di pajken abuminim, e
metnre dans ur plat et s enfaures pendant 45 3 60
min, e |es Bsposant verticalement. 3
o, Rz walian

« Moiler b2 riz dans Peau perdant 30 mm

+ Dans une edcotte, faie chaiffer 40 soupe d'heile,
i ajouter b rir dgouttd, e faime revenic dans oot
hisle pendart 10 mn ajorter | wafran, [Faine ancore
revenir pendant 1 mn; pies Facroser de mw
pretparés, (Faire cuine fes os e 1 fioe 4 dnau).

rLin werte de riz fguivaud 0 2 vermes % ge Cette salics,
U Aprits cufsson dhi Tiz ef aprés absarption desa
HICE CANESDONCANTE o ouler un péy de beumeet
prisenter dans un plan Dicorer e cotés avec des
cuisps e poulet et des tranches de citran:
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@ Couleties de viande aux petits pois

Préparation :
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pues er laisier culne b toutsur feyg dou,
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Tajine de chou-fleur
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Préparation .

I [ans une cocote, surfay.

Iigran rApé avec |3 mlndu';::!?g o
marcealy dans hulle, [usairh co o i
farede. Ajouter b2 sal ot o petyre paj;
£ Ajouter 2 verres d'sau tikde. !
A ebullition, ajouter fes petits pojy £
4. Laisser cuine b 100E Sur fel moyer, jamg

Epalssissement de lasauce, e
A Aumament desenvir, méanger sy’

mayonnalse
HEMAIC (0 S gette préparation pet & i
avec de |a viande ou du Bk, i
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Préparation :

Craie un SOC0EE, Falre T Ly
hiusle sve Toignon rbpe o sel, i

I DT PO, La @R rtin G
Aiouitar B Dot D6 Tre: 1a CAMDHE
2 DoRr e Shpee i i pe dhe
menthe, Faire revenir ke tog endan 1
Mowsiber avec 13 wermp deaw Thive i 4
B oatienlne de tomate ]
A i it dhe la cuisson At i g,
TApeE v ks DeTits pals ot Continuerly o
s el royen. Alouter ey PO Chiches
et le venmioela 15 fen avant 1 fir e b i
Ajoute Rax Bl Harout et dtrindne lo sy, 2
Rupoudrer da COTANGFE £t Sarvir ichagd,
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Préparation :

| Faire bouillir les hiricots dans ey pendy
10 mn
Eplucher les tomates, apeds 85 avoir nages.
dans a8 'eau bouibante puis frolde IPuurqug<
la peau senleve facilermentl. Enlaver [ps Qriings
el les couperen petits deés, il
Dans une marmnite, mettre e morees i da.
viande aved halle, |8 sel, le polvre ol
etie polvre rouqe; Ajouter les rondelies diigngsl
et faire revenir le tout sur fou doux pendant |
15 mn Ajouter ke tomates el continuer
la cuisson pendant 10 pirn, Mouiller aved un v
deau et & sbullition ajoutar les haricots fou
-4 Laisaer cuire o tout sur feu doux fusqu'a
dpahsisserment de la sauce et culsson dis
haricars.
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Préparation -

Rettayes 24 marceaus de poye s |
un plat allant au four. Alouter fa mayr e mmi"' J
lesel, b palvre hoir, ba poivie raune, il g
et be thym. Bien frofter ajowtar 15 [rre dh.'u.g :
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Entre-temps, dars une CaAmsErode, _.
1Cécalddeselot1C 4 rafedqsarmn,lrgl
puis ajouter le riz et falsser cujre perdans 3

Dars un couscoussiar, falns caira 3 3 Ve
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Dans ane poda, falre rpvenis ?I;.u i
= |es tomates coup
pondant 5 ma,
= Laver le niz dans un couscousshes o= laisser
Bgauttes ar refrafdi,

Retatmer ke morceaus de poulit de temps i ag
en surinu Bent le niveau d'eau (Tarrnsar e trmgs en
1empal, .
" Duiand e poulet eat ouit, 1e mettro 3 part o gudk
unverie de sauce poar la cuisson, e veiser dot i
I'.l!u:ﬂ, apaute Palgran e o boemate ¢l & mmote
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@ Beignets d'aubergines
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Préparation :

Eplucher les aubergines, les fwer eting
couper an gros dis. Les faife cuire § |3 vapeu;
puls hien les égoutter
- Les écraser a i fourchette, ajodter 2 Jatingy.
d'eufs etle blane de poulet (défs cult dan; e
cauce Blanche ot fmiettd 3 1a main, le froyg
coup En PELS mardeauy, le parsil, cha
I sl ot I paivre noir. Bien mélanger fi2 Bt

Aviec |8 paume de la main, faire des gl
farce de [a taille dune mandarime Les g
de farine, les faire passer dans les diseufsh
Puis les enrober di chapelure: Les aplatir
en farme de belanats dpals. Les fale frire dins
die Fhuile chaude jusqu'a obtention df'une
eeiledr dorée, puis les retaurner pour les dons
suir l'autre farce, Les ggoutter sur du papiar
absorbant, _

! Servir avec des tranches de citran.
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