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2 ‘_‘”“JS'N Préparer les ingrédients.
Mettre la vanille et les ceufs.

Bien mélanger le tout.

S Ll pman! 5 S U ]
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Ajouter l'eau tiéde et ramasser la gl S ll) cpude e Jinls
pate. Former une boule et laisser S| (e
reposetr. Dans une terrine, mettre la farine

tamisée puis ajouter I'huile.
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Former des boudins et faconner — '
des bracelets puis mettre a frire . 5l 5 Sdl 5 o)l i oo

dans I'huile chaude jusqu‘a dorure. i

Napper les bracelets dans du sucre Ajouter le zeste de citron, le
glace et servir.
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INGREDIENTS
« 500 g de farine (Sim)

+ 1 cuillére a soupe d’huile

« 1 cuillere é'soupe de sucre
» 2 ceufs

- 1 cuillére a café de levure de
boulanger =

. Le zeste d'un demi-citron
« 1 cuillére a café de vanille

« 1 litre d'eau tiede

Dj‘énane]..alu 2
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surune plqni:he farine’e,abaisser Dans une terrine, mettre la farine Lloils bpudun dinlo] o
la pate et a laide d'unemporte  tamisée, I'ceuf, I'huile, le sucre, la | _
piece decouper la pate en cercles. levure, la vanille et le zeste de (9 glo it 1 e
citron. Bien mélanger le tout.
INGREDIENTS
+500gde farine‘(Sim)

» 1 cuillére a soupe d'huile

« 1 cuillere a soupe de sucre

« 1 ceuf
Faire chauffer I'huile et frire les 1o gl a5 = i sl  Tcuillere a cafe delevurede
beignets dedans. _ [T : boulanger
Ajouter l'eau tiede et ramasser =
la pate. » Le zeste d'un demi-citron

- « 1 cuillére a café. de vanille

« 1litre d'eau tiede

Frire les beignets jusqu’a dorure Former une boule et laisser

Puslesnapper desuce www.cuisinesarabe.com
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. A&L.unu\l AMJJ'C.J- u":f"""gl #,..A.J-l_,
Mettre la pate dans un bol et . Dans une terrine, mettre la :
laisser reposer 1 heure. G
P semoule, la farine, le sel et Ia INGREDIENTS
p 311 l\l 1 jﬂ]t‘,ﬁﬂ %‘4 (| * ” Ievure. AJOUter IE?U pour S 1 kg de SEITIOl.lle ﬁne (Sim)
i > LR ramasser la pate.

« 1verre de farine (Sim)
* Sel

-« 2 cuilléres a soupe de levure de
boulanger

- Eau tiede

L UL el M oall o3 Ledie

JJ.EL- Muﬁ Q.‘n...ﬂ _qu.ls_- LR
ldlegy)l s uLaJ-l s eLa\Jl
Une fois la pate levée, tremper les ods s Lall Sl

mains dans de l'eau froide et former , iy g 4 .
des boules puis les dilater avec les Bien pétrir la pate avec les mains.

bouts des doigts. Frire dans I'huile
chaude.

gﬁwj‘&ﬁ‘ iar.fd.n.l.‘.adla.a—ub
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' olelis JSKis 5« Lo diane e

Ajouter I'eau en continuant a pétrir

doublent de volume et quelles cuisent jusqua ce que la pate devienne

jusqu'a dorure. WWW*CUi Sinﬂarabe LCcOom . | Diensnelala 6

Avec une cuillére a soupe, tremper la
surface du khefaf d’huile pour quelles
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W quJ.l WY ans une terrine, mettre la farine, _
o Jl o (= le sel et la levure.
Une fois la pate levée, tremper les
mains dans de l'eau froide et
INGREDIENTS

former des boules puis les dilater
avec les bouts des doigts. Frire
dans I'huile chaude.

« 1kg de farine (Sim)
« Sel

. Zcuilléres-é soupe de Ievurr.; de
tgoulanger

2l usm Sl e—* uu,_,wl “Eactiade
S ad o Ul il 5O
g b Lone
Ajouter l'eau pour ramasser la
pate. Pétrir légérement la pate

358 Sl £ 4 w—-f ddale JL......,,L puis ajouter I'eau jusqua -
> el 5 daz Ay il o l'obtention d'une pate molle. £

Avec une cuillére a soupe,
tremper la surface des khefaf
d’'huile pour qu'elles doublent de
volume et qu'elles cuisent jusqua
dorure.

_,.a...l Lg..SJ.aI_, e e J:—l:. 4.....-»41!
el 3l

Mettre la pate dans un bol et

www.cuisinelarabe.com aivlts 8
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Ramasser la pate en ajoutant
progressivement l'eau, jusqu’a
'obtention d'une pate molle.

rlad 5 Jos 3 o Lioall Ll
Sl
Abaisser |la pate sur un plan de
travail et la découper en losanges.

e —

¥, 6
Al Gl e sl Slans b
Tylb Jhe

Cuire les losanges de metagba
sur une plaque (tadjine) char <+

el

“l - . . ‘
»>lacll
(o) Joswigio avouw LS4
8yesS 3cModlgio) bayyaliS ] -
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gla e
: e
Préparer les iagrédients. ’
INGREDIENTS

(Sim)

‘_,EJ.;I_,CU|JJ.,._J|¢.}.“1;&;-J5-|; ' . Sel

Dans une terrine, mettre la « Fau
semoule, le sel puis mélanger.

SR WEN
il il pe Ll LS 2
PO, (PR FUCSRUOUN | P SO | gt 553!

Verser dessus la mesure de
beurre fondu avec I'huile.
Incorporer le beurre a la semoule

an malanAraaant hian avars lae

sur un tri-pied (tabona). WWW.CU isineqarabe¢com

» 4 mesures de semoule moyenne

« 1 mesure de beurre (dont 4
cuilléres a soupe d'huile)

Dfenane[.alu 1 0
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‘_,J&.....JJ...“J_,LB‘_A.:«..MIQJ:_.HI ALS‘_,.chI‘..’.\.......J > cdod> Jol (51
vl e Lo 3 L@:_,Jua.ar.r Lo 3 mLUla.LLJI
ol o Bl oy a5 Dans une terrine, mettre la oL dsyS
Abaisser la pate puis mettre semoule puis verser dessus la '
dessus le disque de ghars mesure de beurre fondu.
(purée de dattes)et couvrir avec
un autre disque de pate.
INGREDIENTS
- 4 mesures de semoule moyenne

(Sim)

- 1 mesure bien remplie de beurre

sl ol sl i ksl alll il

“""{'J ‘-‘b' FA . | “"’_’b .S Ajouter le sel, bien mélanger avec == :
Sleas J slodl ol paki 5 LIS les mains pour incorporer le « 1 mesure d'eau (dont un demi-
Bien ajuster el mebardja et couvrir beurre a la semoule. verre d'eau de rose) =
el ghars, puis découper le disque =
en losanges. - 1 boule de ghars (purée de dattes)

Sa; o UG5y Sigmall jmae

bl e | Sl b i loms o a5 i
A.a_,.gl.b ‘_,Lc ,.,:-L..Jl Sl bl
Cuire les losanges de mebardja Ramasser la pate en ajoutant
sur une plaque (tadjine) chauffé I'eau proaressivement afin

sur un tri-pied (tabona; www.cuisinedarabe.com ‘
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Former un boudin de ghars et le ‘S*'L“"' i DN duypS e
placer au milieu de la péte et Dans une terrine, mettre la semoule,
refermer la pate. Rouler le boudin sur le sel puis verser dessus la mesure de
le plan de travail pour bien ° beurre ou smen fondu. Ramasser la
incorporer el ghars ala péte_ pate en ajoutant progressivement l'eau,
jusqu'a lobtention d'une pate molle.
INGREDIENTS
"« 4 mesures de semoule moyenne
(Sim)
« 1 mesure de beurre

(dont 4 cuilleres a soupe d’huile)

" TS Ma . RS LL.:- u.l:.l:-[ aJ.:_JJ| : -
Blen ajuster le boudm, aplatir 2 2
J P Dans un bol, mettre el ghars, - Fau >

légerement avec la main et le

H )
découper en losanges. ajouter l'eau de rose et le beurre

et bien mélanger. + 1 boule de ghars (purée de dattes)

gauau|wjljbj,dlumub| —— —
oAl el Yl o5 o u‘uﬂ-’..r"u&-‘ Y «-—m—”éy'
Frire les losanges de makrout dans St Loy 3 IS S Ll
de I'huile chaude jusqu’adorure  Laisser la pate reposer. Former un

puis les tremper dans du mie www.cuisineiarabe.com | DfenaneLals 14
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ol Dans une terrine, tamiser la .
Former une boule et abaisser la semoule fine. 8l glo
pate avec un rouleau ou avec les ;
mains.

INGREDIENTS
« 1kg de semoule fine (Sim)

~« 2cuilleres a soUpé d’huile

o PP O | PP PS JOUCT B 3 « Levure de boulanger

RUAR | B B J0% & 5
il )l 5 pgdas) 5,ubadll as : : . ,
P “’J’fjf el Ajouter la levure, le sel et I'huile. + Sel
W Diluer le sel et la levure dans
Mettre la galette a cuire dans un 'huile.

tadjine en poterie préchauffé. =i Yen T =

Simn) WS 51 5 3820 5,ulail i)
o el U e
Trouer la galette avec une
fourchette et laisser cuiresurfeu = _____T__: o

moyen sur les deux cét www.cuisineiarabe.com alolta 16

Ajouter l'eau progressivement et
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Continuer a pétrir la pate en Dans une terrine, mettre la farine (s glo ©
mouillant légerement la pate et la semoule et mélanger. '
avec de |'eau.

INGREDIENTS
~+ 1kg de farine (Sim)

« 1 verre de semoule fine (Sim)

¥
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« 2 cuilleres a soupe de levure de
boulanger

YT SJ0C Pyt g 1% JIPCN Py S%
l.._._.au.”g.'.n;u.b- L'gu_)ﬂf-mgﬁ.,bl
Ajouter la levure, le sel. Diluer la . Sal
levure dans l'eau. Ajouter l'eau
progressivement et ramasser la

pate.

Abaisser la pate sur un morceau de
tissu puis couvrir et laisser lever.
Mettre la galette a cuire dans un

tadjine en poterie préchauffeé.

Fau tiede
»’ - ;
e gt

wbj@wlﬁlwﬁlwl wleﬁ'ﬁ&mwlgﬁal

EJL& )bg};uﬁwl -QLGU.; “-_’ﬁl_a._;' o
Faire tourner le pain sur l'autre cété Pétrir la pate avec les mains
Et pourSUivre Ia CUEsson SL“" | P ieri /A AA FadAalla AAaviianna

doux. www.cuisinefarabe.com - DfenaneLala 18
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s 8l glo*
c&&:&wﬁuﬁw Uﬁ:l &dﬂ]'ﬁ';#UluM' ghlal_, '.7'.
Mettre un peu d’huile puis plier le rectangle 2 & o™ .)ltu:u" L,..LL. = oy Ll .
en longueur sur trois couches et obtenir e 3
ainsi un carré. Dans une terrine, mettre la semoule et la ING REDlENTS

farine, ajouter le sel et mélanger. Ajouter

I'eau et ramasser la pate. Pétrir la pate avec e kg de semoule fine (Sim)
les mains et la mouiller légérement avec '

l'eau jusqu'a ce que la couleur de la pate = : :
devienne blanche et forme de petites 1 verre de farine (Sim)
bulles. ‘
+ Huile
» Sel
- Eau tiede

/3

24t

Y E Sl .

o \rhassl (43 ) 508 b o J peanll
osalall e lenaay o8 dlan O je

226 A Y1 SLBYI 2 O b JS...‘_,Lcc.Jllwbl
ujgli._, lis> u[,b‘!lun.all dauyll

Plier le carré en forme d'une enveloppe en

faisant Br_abattre les t:?luafre cotes vgrés le oad| e B S IS 5 el g.h_... 2
centre. uer; rassem erbgs ;extremlt s et Loadke oo luda Jus 2yl PRt sty o NOTE )
WELERY S R ) G- P ESE S | B3] L | Pour avoir une galette bien feuilletée, une
Tremper vos mains dans |'huile puis fagonner fois "fi* sur le tadjine (Ia plaque) tf'Pe'
une boule et laisser reposer. Sur un plan de légérement la galette avec la main.

travail lisse et huilé, abaisser la pate avec les
doigts en forme d'un cercle fin.

ke yehas) Gands 5 o5 K3 e §yekaill o
oW Je b b

Aplatir la galette en forme d'un disque et Mhazs Sz W Bl WG e Jo¥1 <541 g bl

mettre a cuire dans un tadjine pre-H~ &4 Plinc ln cvnmnine ~A84 ciiw la Ancnidman ~A+A

sur les deux cOteés. . www‘cu |S|ne‘.’|arabe¢com
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Ajouter l'eau jusqua l'obtention Dans une terrine, mettre la g o0l glo *

d'une pate liquide et consistante.
Laisser la pate lever.

semoule fine, la farine et le sel.

INGREDIENTS
« 1kg de semoule fine (Sim)

« 1verre de farine (Sim)

« 1 cuillére a soupe de levure de

b

i o L Gzl 2 2 = 2 boulanger
ol ool cobopae s bt L Lo, Ul 5 5k i
- . - Al ) * | i .
A iled dabs Jlaazul, & A | u‘;.u : Sel
Remplir une louche de pate Mettre la levure et ajouter I'eau - Eau tiede
|'qU_l_de et cuire sur |§ p!aqye progressivement tout en =
(tadjine) badigeonné d'huile. mélangeant avec la paume de la

main.

Jiuudaubujéﬂbjﬁl‘;j

ST | AN 161.9 bJ._._..S : :
J__'Jl_,p_,\_.djlcj:—l_h__l,dm Lg_ml_,a..aulluﬁai‘, LL..:- U.l:.l»l
Laisser cuire jusqu'a I'apﬁarition de lgll (>
plusieurs trous sur la surface. Servir Mélanger bien la pate en
les galettes de baghrir trempés dans pétrissant et battre la pate

un mélange de beurre et de WWW.CUI sineflarabe L£com | Dlsaelals Bl
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Lppde e lade Jose slb Jo Pl S5l | ==
Glidy 35, o8 JSKE e LS il L Dans une terrine, mettre la ’

Faconner des boules, les badigeonner semoule et la farine et mélanQEI'- ¢80 glo *

d’huile et laisser reposer. Sur un plan de
travail lisse et huilé, abaisser les boules
avec les doigts en forme d'un cercle fin.

INGREDIENTS
» 1kg de semoule fine (Sim)

* « 1 verre de farine (Sim)

sl | u.u.a-l cl“ PE Ul ga._._.ai - Fau tiede

e
d’lj, ‘Jﬁl“"w“} ! e J '*-f;ﬁ ' Mouiller avec de l'eau tiéde puis . Sl
u-""’ i;\S---l BT : Z
B « Huile =

Plier le premier coté sur le deuxieme cote
en face. Mettre un peu d’huile puis plier
le troisieme coté sur le quatrieme pour
obtenir la forme d'un carré.

nLa.yc..anb-n.‘lg_.Ly:l..:NJi&ﬂﬂ
.CJLcLEJS—L"J

Bien pétrir la pate jusqu'a ce que

Ospe s ol el e adl Olay e g.‘bl

'O}:JLJ-J %LA" *"'-"""'-:JL! A .
: S la couleur de la pate devienne
Sur une plaque (Tadjine) huilée et bien R A i I LA AR
préchauffeé, faire cuire les carreés .

m’'semen sur les deux cotés. \WWW.CU IS ] nﬂarabe¢co m | ﬁJUx)l;t: 24
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f&aﬂ)b&dﬂwu’fjl ujlwim&h _,...J-l

Laisser Ia farce cuire sur feu -’u—ff' J-‘-l-‘-" 3 . tgaiad e

moyen jusqu’a I'absorptionde  Préparer la farce: dans une poéle, Jaas 2 ¢

toute la sauce. mettre I'huile puis y faire revenir ~iEE

'oignon émincé. Saler et poivrer.

cblolall jgn20bpsSdazlal
J“‘de.m‘l .
:yu‘d.i.ugc.l.a'

Sy

INGREDIENTS

‘mﬂ|jw| tw&b

Dans une terrine, mettre la

d—-‘*-}' ‘.bL..EJI u.a....a| | J.v.b Lodis - Lapate: .
Quand l'oignon aura une couleur » Tkg de semoule fine (Sim)

: : blanchétre, ajouter les tomates « 1 verre de farine (Sim)
semoule et la farine et mélanger. rapées. _
Mouiller avec de l'eau tiede puis - Eautiede
ajouter le sel et ramasser la pate. . Sel
« Huile
- Lafarce:
« 2 0ignons
« 2 tomates
' 6 « 1 cuillére a soupe de concentré de
D |5 0 e 15 tomate
La...u d.....-au.” | 2l o L [P¥! ) .
c..a.- s> s.b..h...: uﬁb (ol o ) o 95.)" 3 gSJ"' = meent rouge
olelis i o ledal] () oras =
Bien pétrir la pate jusqu'a ce que la Remuer et laisser mijoter puis - Sel, poivre
couleur de la pate devienne mettre la cuillere de concentré » Huile

blanche et forme de petites |

WWWOCUISInmarabe¢com . | D]‘:EIIHIIELalu 26
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Couvrir la farce en pliant le troisieme  Plier le premier c6té sur le deuxieme  Faconner des boules, les badigeonner
coté sur le quatrieme pour obtenir la coté en face. Mettre une cuillére a d’huile et laisser reposer. Sur un plan
forme d'un carré. Sur une plaque soupe de la farce préparée au milieu de travail lisse et huilé, abaisser les
(Tadjine) huilée et bien préchauffé, du rectangle. boules avec les doigts en forme d'un
faire cuire les carrés de m'hadjeb <iir cercle fin.

les deux cotés. WWW.CUisi nﬂarabe.co m
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2 ":L“"—’ o= U"L-: J-i; o """L"’SIJ ' Dans une terrine, mettre la semoule |
Sl a5 2 5" o ”*’_"{ et la farine et mélanger.
Sur un plan de travail lisse et huile, _
abaisser les boules avec les doigts en INGREDIENTS
forme d'un cercle fin. Faire cuire sur une :
plaque (Tadjine) huilée et bien préchauffé. + 1kg de semoule fine (Sim)
e - 1verre de farine (Sim)
- Eau
- Sel
o ;'-@'—5 < cul u.ﬂ....a| _,&L\.” Lll.. A—au.”ulb “ HUiIE
TR ?ﬂ-c
TR 5 Aol gaal ol sl
a5 (oYl S Le-l"-v e 4.-_,5 $*  Mouiller avec de I'eau tiéde puis Sl by pinad 550 i) i
et Mol o Sy 51 398 ajouter le sel et ramasser la pate. Ul iyl 4452520 e ke By
Prendre une deuxiéme boule et aplatir de B poa pdad ) (55l il 2ey Sl
la méme facon et la poser sur la premiere . NOTE 3

feuille qui est sur la plague puis tourner
pour faire cuire.

Vous pouvez utiliser ces feuilles pour
préparer un refis arrosé de miel ou une
préparation salée qui n'est autre que la

chakhchoukha bien connu de chez nous.

Loy poa s ol Lmall S0
oo Sero OLS JSE ol IS5
G5 LS5l cul Ledbl & ol
Bien pétrir la pate jusqu’a ce que la
couleur de la pate devienne blanche
et forme de petites boules. Faconner

dr—-—'u.:.’”‘-"v-ﬂ-"-‘ 6)‘!" :51 J' ‘-’JJ
el e Le s Jd SLBYI e

Répéter la méme opération avec toutes les

boules jusqua l'obtention d'un paquet de : o
15 feuilles ou plus. A la fin plier le paauet  des bulles, les badigeonner d'huile

pour cuire les extrémites.
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Tamiser le couscous obtenu et le el 593 NI CL] 5 a3 . oha
mettre dans un couscoussier et cuire Préparer le couscous: dans une terrine
a la vapeur. mettre la grosse semoule ajouter I'eau en
petites quantités et remuer avec la paume INGREDIENTS
des mains en les faisant aller et revenir sur . e
la semoule. « 500 g de petits pois
» Le couscous :

1 kilo de semoule moyenne (Sini)

» 250 g de grosse semoule
(dechicha) (Sim)

Sl e e el pSSII oy Lkie TR TS, - Eau
oo e dhals a5 Ul o Al LSO A el E ol o Sl

Une fois le couscous cuit, retirer le Jyms 2o s LSS Lozl A I 15Lo] 46 Ul :
couscoussier du feu, et I'arroser d'un ZhH B aadl Jod 5o ol Jad 4adle
litre d'eau et le saupoudrer d'une Continuer a remuer la semoule en ajoutant il S pladall RGBS
cuillere a soupe de sel. I'eau et la semoule moyenne en petites Aplal Jc o yuaal o
quantités jusqu‘a ce que la semoule se
transforme en petites boules. Passer la NOTE
semoule au tamis. Mettre le couscous a sécher a |'air pendant

2 a 3 jours et |'utiliser en cas de besoin.

'-fbcuﬁ &S 5| _,l‘.i;!-lul}.h Mlgﬁﬁl ‘ulu-‘uu'dl%-’ h_,_,_ll .L.......JI J...La.'lga...a!

oy 9 WIS Ul ol oS Al dadl by ddae Loy
Verser le couscous dans une terrine et Ajouter encore un peu de semoule

'aisser repﬂserjusq ulé abSOrptiﬂn d@ mAvanna af 11in nait A'aan at FAantiniiar A

I'eau et séchage. www‘c u is i neflarabe ‘,co m : DjenaneLala 30
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Une fo:s le couscous et les petits Mettre les petits pois a cuireala Une fois le couscous séché l'arroser

pOis cuits, verser le contenu du vapeur dans le couscoussier puis d’huile et bien remuer.
couscoussier dans une terrine et verser dessus le couscous séché
huiler ou beurrer. Servir el et poursuivre la cuisson.

mesfouf avec du lait caillé

www.cwsmeflarabe.com
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Tamiser le Berkoukous obtenu et le ] bl e i D] Lo :
mettre dans un couscoussier et cuire Dans une terrine mettre la grosse _
a la vapeur. semoule ajouter I'eau et remuer avec la | :
paume des mains en les faisant aller et INGREDIENTS
revenir sur la semoule. Ajouter une _
3 Poignee de semotlle moyenne. « 1 kilo de semoule moyenne (Sim)
= + 250 g de grosse semoule
;- (dechicha) (Sim)

- Eau
« Sel

S 5S Al Ol B id o

.-I"'" CJLP‘_‘]! I_ ”J -“’:""Il_li
Une fois le Berkoukes cuit, retirerle  Continuer  remuer la semoule en ajoutant
l'eau en petites quantités jusquacequela

couscoussier du feu et verser le
Berkoukes dans une terrine et I'écraser  semoule se transforme en grosses graines.

avec la main pour séparer les grosses

boules.
- e
X . A ol e R 0 e
?’*i"'"‘?’“""z,;i“”{”f’s’*““‘“‘ AL Sl Ll el W 23]
R Passer la semoule faconnée au tamis (El
NOTE kharadj). Verser les grosses graines restées
Mettre le Berkoukes  sécher a air pendant 233 dans le tamis et continuer a travailler le
reste de la semoule tamisée en ajoutant |
alllolLfs 32

jours avant de le préparer en sauce.
www.cuisinefarabe.com
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