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Ajouter Fhuile aux épices mélangés et
mélanger, ajouter le smen el bien
mélanger,
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Faire fondre le smen dans une podle et
faire dorer [épaule farcie.
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Mettre [épauvle farcie dans un moule,
la badigeonner avec le melange des
épices d Mhuile puis ajouter les
caroltes et counvnir avec du papier
aluminium et mettre au four jusqu’a
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A laide dun petit couteau désosser
[épaule puis saler et poivrer.
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Vider les saucisses dans un bol et
ajouter Fail haché Mélanger les épices
dans un plat et mettre la moitié dans
la chair 4 saucisse. Bien mélanger el
mettre la chair a Saucisse sur [epauie.
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Enrouler lépaule farcie de chair &
saucisse puis bien fermer avec un fil
alimentaire.
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INGREDIENIS

- épaule d'agneau de 1500 g
= 300 g de saucisses

= 4 gousses d ail

« 4 uilléres a soupe de smen
- Sel et poivre

« Gingembre et curcumapgn

= (umin » [umjivre
» Paprika Sel et pe smen
 QuIry g upe de se sivre

- Huile - Aihin

- Ail en poudre
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nirouler le steak farci et bien ficeler 2 g 1 JAlR g mlBy LS ok
aver un il alimentaire Dans une pofle, faire revenir loignon syl Jals g C'L‘ .
haché dans Muile, puis mettre les
feuilles dépinards, saler et poivrer. g2 £ 100 -
et *
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INGREDIE
Aases e g3 Jado P aa « 300 g dépinards
Oyadall K - I Ry 8
g s I P « Un steak de boeuf
Mettre Mhuike dans une podle et faire :
dorer le roulé de steak fardisur lesdewxs 3l Sla andl 5 e gl 4 ALY . Tigrosoignon
s el Gl g

LaisserToignon et les épinards surle  * -VOUIlleres a soupe persil

few, Jusqu'd Cuisson des épinards puis « 4 qoissses d'ai
ajouter les nofsettes entiéres ef les dai

NOISENEs Concassées. « Sel et poivre
= 100 g de noisettes
« Smen
« Huile dolive
- Sa¢ de légumes surgelés
<3 Jala s el Aag p 0l as

H’Jlnlhl.l r|-'|.E_|.-|.-r mall Tl ] J,_ﬂ. o | .|.|..-.._.I il
S palll (5 gy i G AT palll

Metire le steak frit dans un plat
rectangulaire. Ajouter le sac de

Egumes variés et mettre la viande au ,
four jusqu'd cursson compliite de la Saler et poivrer le steak. Mettre La farce
viande dhes épinards el notseries sur be steak




Gigot d’agneau roti

Etaler le gigot et badigeonner avec la
farce préparée.

enrouler le gigot, ke hoeler bien avec un
Al aimentaire.
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Couvrir [a plaque du four de papler
d'aluminium et mettre dessus le gigot
farci, badigeonner la surface avec e
meélange depices prépare Mettre be plat
au four jusquid cuisson compléte de la

nde.
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A [aide dun petit couleau poiniu,
aesosser ke gigot.
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Dans un bol, metire lall haché le
cumin, e cuncuma, saber el pohrer,
Bien mélanger,
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A la fin, mettre le persil ciselé et ajouter
Fhiiile et be smer. Bien mélanger,
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« Un bouquet de persil
- Sel et poivre
« LUMUMA el cumin
« Thym
- 1 gousse dail

« Huile et smen
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Cotelettes au vinaigre balsamique
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Toarvrir e bol avec hilm alimentaine et
laisser les chteleties mariner pendant
4 heures au réfrigérateur.
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Sortir les coteletnes du réfrigérateur et
les router dans la chapelure.
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Faire frire dans [huile chawde les
citelettes juste pour les dorer des deux
CO1és. Mettre les ¢otelettes frites dans
un moule et mettre four jusqua

|- i de laviande.
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Preparer les ingrédients i pabbpkadislal -
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INGREDIENTS
- 4 cotelettes d’agneau
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M B oIS~ giilleres 2 soupe de moutarde avec
Dans un bol. metire la moutarde, lail graines
haché et tous les épices puis ajouter le
vinaigre balsamique et Mhuile dolive - 1 gousse d'ail haché

Bien mélanger.
= 1 quillére a café d'ail sér:l'rt

=S¢l et poivre

= 4 cuilleres a soupe de vinaigre
balsamique

« 4 cuilléres 3 soupe dhuile d'olive
» 1 verre de chapelure
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Ajouter les cOtelettes au mélange
précédent et bien mélanger.



Cotelettes au vinaiare balsamique
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Cownerir le bol avec film alimentaine et
lais<er les cltelettes mariner pendam
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Préparer les ingrédients
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INGREDIENTS
« 4 cotelettes d'agnean

- 2 cuilléres a soupe de moutarde avec
graines

« 1 gousse d'ail haché
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Dans un bol, mettre a moutarde, Fail

hache et lous les épices puks ajouter k¢
vinaigre balsamigue et [huile diolive.
Bien melanger.
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Sortir bes cotelettes du réfrigérateur ef
ks rouder dans la chapelure.

« Sel et porvre

« 4 cuilléres  soupe de vinaigre
baksamique
» 4 cuilléres a soupe d'huile dolive
Lo el s Sy 5 g S » 1 vere de chapelure
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Faire frire dans [huile chaude les
chiteleties juste pour les dorer des deux

coes. Meltre les cotelettes frites dans
un moule et mettre fowr jusqu’a
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Ajouter les chtelettes au melange
précédent et bien mélanger.
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Brochettes Viande d’agneau mariné adiall d gAY aald 3l s
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Couvrir le bol avec un ilm alimentain Zigrs : =
ddiied oo i bypanS ddnls ] -
et laisser mariner les morceaux de ST O
viande pendant € heures au
réfrigérateur
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G3alll jess s sale y Jiks = 500 g viande d'agneau coupée en
g el o gl o il Morceaux
Alintérieur dun saladier, metre lejusde = 1 poivion vert coupé
Sortir la viande du réfrigérateur et les cron. B mousarnde ¢t falf hache « 1 polvron rouge coupé
placer sur les br?;fp;?a-m ke poivron Hi1verre dé apelore
» Sauce de marinade :
S| = 1 cuillére 4 soupe de cboulette séchée
F g . Huile

« |e jus d'un ditron
« 2 cuilleres a soupe de moutarde

Ly

« 1 gousse dail
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Rouler les brocheties de viande et de agialal gy adl aal VOPONE P
légumes dans la chapelure et metire o FUIPPVCRS PSSR S
au four jusqu'd Culsson complete de la Saler ¢f pOhvrer puis mettre ks morceawn Ll s i ¥ i el Sl
wviande. e viande dagreau e mélanger.
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Arroser la marmite avec de leau
chaude ¢ poursuivre la cuisson de la
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Une fois La viande cuite, égoutier et

remper dans la pdte préparie pour
been couvrir la wande
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Frire la viande couvene de pate dans
Fhuile chaude jusqu'a dorure sur tous

e4arabelieormm senvir avec la sauce
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Dans une marmite, faire revenir la
viande dans Ihuile et ajouter loignon
émincé. saler et poivrer.
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Une fols que la viande est bien dorée
et foignon est cuit, ajouter les pois
chiches trempés dans leau pendant
UNe nuit entiére.
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Préparer la pite de nappage : dans un
bol, battre kes ceufs avec le grnuyere
rapé puis ajouter la farine. Bien
milanger.
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INGREDIENTS
« 3 morceaun de viande
+ 2.gros oignons hachés
« 1 petit verre de pois chiches
» Sel et potvre
+ Huile et smen

+ 3 cuilléres 3 soupe de farine
- Sel et poivre
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Dans un bol, mettre la viande hachée, aande dans le beurre fondu, saler et
saler et mvwnﬁﬂrﬁamm pohvrer. o bpeaS GeMod »
Sgand Jilh g pils ¢
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INGREDIENTS

- Des morceaux d'agneau

o ) e D e e g s [0 phey

il Sy = 250 g de vande dagneau hachee
Bien mélanger, faconner des mini
boudins dune longueur de 10cm et a3 ; émincé
2 cmde La:ge,lecsial;re firedansfhufle .. folgnon émincé et poursuve GFOS 0NgROn
hauds la cuisson de laviande. « 1 verre de pois chiches

« 4 cuilléres 4 soupe damandes moulues
« S¢l et poivre
= Beurre et huile
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Dans une podle, faire fondre be beurre gl 4leo S 5 DAL oLy "11*-‘ = ' :
et faire bien griller les amandes. Servir Ajouter ks pois chiches trempés dans Rt A il
les boudins frits avec la sauce prépante  [eau et armoser aved de leau chaude ét T e ) e

el décorer avet les amandes grillées.. poursuivre la cuisson
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Tagine de viande aux haricots rouges
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Assaisonner ave e paprika et e

piment fort puis ajouter les tomates
coupées en camés.

iy 4
Dans une marmite, mettre Muile et y
faire revenir l2 viande des deux oliés
Jusqua dorure.

A 5
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Asa U o gdal Al LS
Alafin, ajouter la coriandre et la ! g3l G g ALSS L
menthe et poursuivre B cuisson sur feu sl alll dpal o3 Al olady 3 se
Saler et poivrer, armoser avec de feau
chaude puis ajouter les haricots
rouges.

Syena gl ple adaiall Joadl sl
ALl

Ajouter folgnon coupé en lamelles et

darabe.com le concentré de tomate.
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INGREDIENTS
» Monfeaux de viande d'agneau (Je gigot)
« 4 gros oignons en lametles
« 4 tomates bien mires

« 1 cuillére 3 soupe de concentré de
tomate

« Huile
« Sel et poivre
« Poivre blanc

« Paprika
« Piment

« Corandre
« Menthe

Vous pouver utiler det honcots blands secs,
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Une fors Laviands hien dorée, pouter

b5 RANOOLS Verts oS et CouDes en

ChELIL
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G SR Sie. « Morceaux d
Dans uné manrmde e ivenir la
viande dans Mhuile chaude jusqu'a -4 Gros Oagnc
CHOrUTe
« | vetre de p

= 500 g de ha
= 1bougquet d
= Hule
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Saker o1 poivrer e ajouter ke pohvre

A L3 T ajouter les poes Chiches, blanc

[rermipes dans (e pErvilant Lire musx
e e Counmin ef poursusere La
CusSOn. Senar les hanoots verns ¢ les

rabe.CoOM décurer avec e persit ciseld




ladjine de petits pois a la viande aallly Allall fualk
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Fréparer los ingrédients, el i £

Metire les petits pois et le persil ciseld oatad | pncac =
1 poursuivre la cuisson jusqu’a

absorption de leau gt dda, -
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INGREDIENTS
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sl pac sl Dans une marmite, faire revenir la - Tkg de petits pois

Aande Aans Fhuile et ajouter foignon

""_};‘ﬁﬂh& tu’:‘éf{'ﬁ'fﬁf‘;”"“ Saler et poivrer et saupoudrer de » 10 coeurs dartichauts
: ' : cannelle . 2jaunes dieuf
» le s d'un dtron
« 1 bouquet de persil
« 5S¢l et poivre
« Cannelle
« Huile
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Ajouter le mélange deeuf et de ditror i A gl il oy vad S g aladl e B S S
dans la marmite épaissir la sauce Arroser avec de leau chaude, laissez la By s g g o2 iy
auelgues minutes avant déteindre b viande cuire la viande puis ajouter les Sy -
fiew, ceurs danichauts
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Tndjlne d'olives a la viande de veau

gt il 5l g o e p gl gl
U
Mouter Fail et les carottes coupées en
rondelles.

Bl g 30 gl g g S gl W1 et
{L‘ii.!l geldl i
Mettre les olives dénovautées et
rermpeées dans feau et les
champignons

Arroser aved de leau, ajouter e rmam e

le Laurier el poursuivre [a cuisson sur
few dowx

larabe.com

wﬂ&#‘chuh w,mJnJm
admfa A kil el U.lﬂu.-ﬂi ~
Nans une marmite, faire revenir les

morcealx de viande dans Fhuile et
ajouter loignon coupé en cubes.
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iatermmiumtaajuuter le pimen:
fort. Mettre le concentré de lomates

Jaadl aals ¢ gl 3 Caalk

S e T |
St ot £ 800 -
S s 1 -
peboad 1
JHE‘*SM'
Blad yas oesi; £ 250 -
wules glis & 200 -
agmsai] Jald g s *
Ao puagpa! il e
S
pedolododl jomtg fpnS adals
Byt g ady

INGREDIENTS®
- 800 g de veau
= 1 gros oignon
= 1 gousse dail
= 500 g de carottes
= 250 q d'olives dénoyautées
= 200 q de champignons en baite
= Sel et poivre
- Piment fort
- Paprika

= 1 cuillére 3 soupe de concentré de
tomate

» Thym et laurier Rand
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_|_l.'..|l'.-.-\.._"'u.ls.|ln_..|-|. 1A ek oL

) v ron 7
LN LN O P L ‘-"..11-!' o bfadk) & o

24



Cake de viande

il g el e e A A
Al Sl e - Fad A s

A L fin, mettre lewf, bien mélanger
poLir incorporer les ingrédients.

o gl palll Tls G0 a2 i
My B e adl SLSI LS el 3L
e M B rdll gl pnia
Verser [a moitie de b3 quantité du
métange de viande hachée et
ftpinards dans le moule a cake huilé
mettre les ceufs durs au milieu

D A S Gyl Ll gl e
R 0 Goh SR sy o el
LTt | | T
Lonvrir les ceufs durs avec le restant de
W vande hachée, mettre le moule dans

infour & 200° C el laisser cuire
arabe.com

[ans une poéle, faire revenir foignons
dans ke jusqu’a ce qunil devienneg
tendre.

Dans un saladier, mettre la viande
hachée. le persil ciselé et les feuilles
dépinards bouillies dans leau salée.
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Ajouter loignon frt, saler et poivrer
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INGREDIENTS
- 800 g d'agneau

= 2 QrOs 0ignons

« 4 oeufs durs

- 300 g d'épinards

» 1 ceuf

» 1 bouquet de persil
« Sel et poivre

= Huile
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Line fols La viande cuite, retirer du feu Darns une podle, faire fondre le beurre
¢l laisser refroidir puis ajouter le et ajouter Mhuile, v faire revenir lolgnon
mélange diceufs et persil coupe en lamelles. Saler et poivrer,
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putrer le moule et le saupoudrer de Al
ipelure. Verser le mélange deviande  Dans un saladier, battre les ceufs avec
O persil dans le moule et mettre au la créme fraiche puis ajouter be persil
he U&"éfxﬁq W cuisson complidte. ciselé en continuant a fouetter.

= 1 kg doignons coupés en lamelles
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INGREDIENTS
= 500 g de viande de veau hachée

4 bouquets de persil
300 g fromage fondu
ﬁlassedeﬂémefrakh?
10 ceufs

= 2 cuilléres a soupe de chapelure
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L Ajouter les pommes de terre et les
tarottes coupées en quatre et laisser
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lépaule dans une plague de four

el Jala 5 peaadl juasdl 2 8
RN (3 5 5s JSI  Jad o KT e
e s a5y il gdasl
> Verser les legumes sautés dans la
jue avec [épaule puis couvrir be tout
e papier aluminium et metre
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Dans un bol, mettre le smen, Fail haché
et Fhuile, saler el poivrer el mettre le
cumin. Bien Mélanger.
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En utilisant le pinceaw, badigeonner
[épaule d'agneau avec le mélange
prépare.
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Mettre le mélange de smen et les
épices dans une poéle jusqu'a ce quiil
fonde.
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INGREDIENT
- Epaule d'agneau denviron 4 kg

« 2 qoussesdail

= Sel et porvre

« Cumin

= Smen et huile

= 4 pommes de terre

- 2 grandes carottes

Ueilser du papier alurminitm do oité brllent
couvTir ovee ks alimends irokdt de Fautre e
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