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s AA
Quiche au thon

I | Gy plaalalls S
Quiche aux tomaies
_ et basilic

Quiche & la viande

23

ol S
Quiche aux polvrons
N Lrois couleurs

ol Sl g gl 5

Quiche aux rois
fromages

| Quiche aux crevertes

18

| e sl
o

el Tourte au poulet en

forme dune poule

aid 4
Quiche au steak
el legumes

WWW.cuisined4arabé.com

8

ol gl o 45

A pall Al

il Tourte de pdte feuilletée
A4 4 laviande hachée

fapm S
Tourte marine

Ay TG LU, [l

1", bk it bl Ml £ U B Liprw
el B B VN 01U LN N
Wl 0 1

e wely e b el pluma com

S, P 8 ol el o i rmria Lt par i i, Wl
B b ol Fom i 4 B e e

6

gl g
Quiche aux champignons

Quiche aux artichauts

Quiche aux légumes

30

Lo ¥ 3 Lpalady A

Cap Iy

Quiche au saurmon
el deux fromages



Gaall (e £ g5 4Dy (S
HJL.ﬁ.-...nJI

it e £ 200 -
Mg e £ 150 -
: ~ (o) plad o £ 150 -
B s o e el A A e e Ut e :

B Aenlyostdi el g 2 SRS o Lpaglail G s o5 gl o g 150

| G N o 5 I e S i e :

- R surune planche farinke. abalsser la = 150 -
Faire sortir la pate du four, lalsser pdte et la découper en utilisant e moule ol Il s £ 150
refroldir puis parsemer dessus le . _

fromage rapé puis ajouter le cheddar saiann slagyd e £ 100 +
et le fromage fondu en cubes.
: Ly SH LS s
S INGREDIENTS
A Jaks e pasalt Aganlll s = 200 g Pate brisée
« 150 q cheddar

Al il e e il el
AL 2 Jantiody Aggaalll 5 3 A1
metrd la pdte abaissée darsle mouk
el ajouter les pourtours sur les bo - 1504 fod

du rolile puis plguer [3 pate aves une
fourchete.
« 150 g fromage fondu

b penaall
A la fin, ajouter e camembert en cubes
aussl ef verser dessus la créme
prépante.
« 150 g camembert
+ 100 g gruytre ripé
L - > w l.
5 . o povver ptiliser fos Fypes o frvnagess
e 3 il 5 Aigpall ek : e
i a1 g S SAN i ANgih i fas (IO O s o e
T g i AT Yy Al g A S 180 45 m TR
ondl sy Couvrir la pte avec du papier s,h_’:’: SR e “'f,_
Vereer la créme Bguide dans lemoule  aluminium et verser dessus du sable G T e o e
ou des cailloux et enfourner 3 180°C e b
2

= et entfourner jusqu'd ce que La créme
sepaississe et que e fromage fonde.
1edarabe.com :




gy s

H:&L._.:L.n_”
FHr i £ 200 -
= agplly ek digs ¢ 300 «
-_-_-"_""'m-:.--_ — s 3 !MHE‘IM'
= e _ B e s 5 e iy (o) il i ASE100
- o = = = ._k'iljl,j_!nl
Counveir le fromage de thon en le SN ey S *
répartissant sur oul ke fromage.
INGREDIENTS
-P&lghis&
*iﬂﬂgﬂmmbﬁ‘tﬂl’hﬂe

i e
o i il Bl e g Aiggal : ygupere
Tgeall k. 35 *'umm,ﬁl .
b aa b b 2 g e il Lt
G e p ol el b el
N Al A 180 (réme poor (uiche
S une planche faringe, abalsserla
farire ef diposer dans un mouke rond,
et plauer la padte avec une fourcherte
== Counarir [ pdte avec du papler
alurminium et verser dessus e
calllow: Mettre e role au four d
L& C jusqura demi cuisson de la pate.

Vowrs popver ofilier e fhon frovs o dans
el v v, e e verre o e, ool i
[N A G,

g ey el A0 g wfns ot Dy

A Jals LS Ay S0 e il e 5% 5 Gl G A an il
o plaill (30 b2 4 5y ] G Sre e s ]
3 dp Bl alualhs i L i i

a0 gl R Al 400
e = Verser toute la créme dans be moule et Faire sortir le moule du four et TR s T
e Meltreau four juUsquia culsson de parsemer dessus le fromage rdpé et AT O e 3

.euisinedarabe.coffi™ F

- .-ﬂy AAN-CERSIE




Quiche aux champignons gLl i

Gt D La sl
s B I*"
: o ol il las el 2400 -
J_.;u';,,gﬁk;,..,ﬂl_,;uuf.ﬁl b iy iy A2 35 ga e A e e H.i—neh.i..‘j.u.!lﬂ
ey atedl Gl Lgle (5 B 8l b Lgasie g0 s 4 ey Algpadl 4 oy 1 -
et B il gl A8t Ny Ly 381 35 ysa e
Faire sortir les moules du four, laisser S une planche faringe, abaisser la e
refroidie puis parsemer defromage e dune épaisseur de 4 mm puls la oy pladio puipads »
rdpe et ajouter dessys le fromage dans de I3
fonduencubes. "¢ . ks ﬁumm:“ o T
e e
spad JALi g pule ¢
INGREDIENTS
» 300 g pite brisée
» Lafarce :
= 400 g de champignons en boite,
' frais ou
J*”'d!'*rﬂll‘huli-;ml' . 2ch mm
Courvrir les dewnx fromages avec La farce el
et doignons et champignons prépanbe = 2 gousses dail
@b précidernment Verser dessus [ ordrme - 50g
de quiche préparte beurre
» Persil cioplé
= Gruyére
» Fromage fondu
« Sel et pohvre
Vo pooret prfparer Fokanon of le faie reverad
: ihorrs sl jorspsd chorvme of nésenver oy
- congelateur dorm des bodes bien fermees
,u a3 s il a

ol A 5 Jeadl geiand Jfay

LS oA AN sl oA 10 A A 3 b i T P
a0 i D 53 o Kyl 555 B S
Courvrir s moules de papher alurminium e e W 3
 Mentre les moules au four et laisser Tt demsus b caioan: Metere au fotr 4 . ALY S
uamssnncnmpmaemd-m &

4 ra e.com



Tourte de péte feuilletée

ik e gptaall Gl 5 2
Parsemer de fromage rdpé.

"'J'FHI hﬂi-.-J-,iu-J-,l “L.El,_,,.. ,-_Im
A A Boall
ABASSET LN SLtre moedeal de pane et
oounir 3 towrte. badigeonner de jaune
foeuf fouetd e un peu dizaw et aved
Lan couteaL Fakee Lin o au mibew

Lpnain y oz 9l o 3 Lo gl JE
wrin T1B0 A5 A 3 L
gl g s
Décorer [a tourte en formant des lignes

&1 mettre au four & 180° C jusqu’a

e e~ e e e e e Www.cuisinedarabe. coffomsee

Jmk- "—'!.?E'dl"-]"‘mul‘ﬁi‘ﬂ'
o gl il 3 3
o Finaj Lo 5 il _’éﬂl-fulﬁ 3
D3l all gl pal
3l g S0y iyl
Deares uirie posdbe, faine revenin fosgnon
dlans Mhwile swrfeu down: ajouter L
viande hachde, <aler et podvrer. Une fois
laviande cuite ajouter leuf, le fromage
ripé, le persil et la créme frafiche. -

a2 dn 543851 Bl
s Bl b Lpgae g Ay A0 A0 0 e
Abaiczer [a pdee fewilbense sur ung

planche faninée, of W déposer dans un
moube profond.

Gl Jils pall 2 2
Al
Verser La farce de vande hachée dans

shogd e £300 +
et s 1+
i 3 *
dajlls ip, € el ] -

INGREDIENTS
. Pite fevilletée (voir page 12)

« Lafarce

« 500 de viande de bozuf hachée
- 1 kg doignons

« Sel et poivre

« Persil

* 300 g gruyere

« 3 jaunes doeuf

- Un demi verre de créme fraiche

ot jpoesver covrrver ki winighe ot usie
our g pevacont 4 jours o 4 maod g
congdlaipur
prinal p e palh iy B Sy
il g fIJFI:».H RO TS
A



Quiche aux crevettes

23848 A ol el i) A
gl faadl paaia o Siglh
Faire soetir le<s moules du four, laisser
refroldir puis parsemer ke fromage
rape.

riaall suadh G g g aadl Shaa e 5y
g B0 g sl S ol B Sl
_5}-.'-..1.:1'!
bettre les crevettes suf ke fromage rapé
etverser dessus la crime de quiche.

w O
s i hatn 0 ol e
g

Remetire bes moules au four et laisser
jusaqud cutsson de [ crémie.

4arabe.com

el 1Ay il A g e Jus Uj-l-u#
hea gl ol il A Lpae g Aiall
A8 420
Sur une planche farinée, abaisser la
pédte et la metre dans ies mini moules
puls les piquer avec une fourchete.

Ll g o gl 5 o 0 ke
Al B A ey S o
el 55 0180 ) A0
o
Courerir les moutes de papéer
aluminium et déposer dessus kes
caifiou et enfowrner & 180 *C jusqua
demi cuisson de fa pdie.

£ gl B il sl Bl
231 QAN by L5 g p g1 ghal
il y

Dans une podle, faire fondre b beurre
ety faine revenir les crevettes, ajouter

gl (s

? s la ol
(12 Lol g d0l) gt diins =
grras £ 500+
By BppeS Geio 2 #
PPN
s g sganl Jidd g ple
spees gyl o £300 -
o
(32 Lot gpbait) il g€+

INGREDIENTS
= Pite fouilletée (volr page 12)

= 500 g crevettes |

« 2 cuilléres & soupe de beurre

« 4 gowsses d'all

« 5el, poivre

3009 gruyére ripe

-« Persil

« (réme pour quiche (voir page 32)

o pousver coiee ke ko ardier diors o
it v il R el S

N
Coi B i (e B St e 4
I.i‘ "l-.- A

10



Quiche aux tomates et basilic

L e g il A0 Uil y
Meure la pate dans un mouwie
rectangulaine et cowrrir avec du papler
dralurminium puts déposer dessus les
caillow: et ivetre au four jusqu'd demi
Cuisson

: S
3 5 S e B2
PR R T - PRI B PR
AN g LS g g
Dhares wne podle, faire chauffer Mhuile
ajouner les poemares les Faire bes frire,
ajouster Fail, saler et podurer.

Falre sortir la pdte du four, parserner de
fromage rapé puls ajouter (&5 lomabes
o verser dessus |a creme de quiche
puis remetine le moube au four,

edarabe.com

D 33y il ae ol B
o g lil el J Al
el g ol fib pall e Sy il
LS 0 Baes (92 #laly Aigall
Al A Aagds |5 Gaad PG
Dans une terrine, rmettre [a farine e la
margaring en cubes et bien mélanger
pour blen incorporer la farine au
beurre, mowiller aved de leaw sans
brraser le beume Lalsser repaser 15
minwes au frigo

gl il Ay AL e A o
S s 5 G ik 6 e
_:l.:-l.u ,:il_;‘i-:d- Cﬁj .'.,_;,H_.jl.

Sur une planche farinée, rouler la pdie
sur & couches et lasser la pdie se
reposer entre chague dewn; plis
pendant un guart dhedine

r “Ehrrrrli

A5 W50 L oA g ikl el
.l-H.E'I :_f_j-il-li I.l_,,ﬁ \’Eu.'-ﬂ
Abaisser La pdie et plguer IveC une

aufanr

Ol g plalaklly s

=3 laall
g ddanc *
digd £ 500 -
Al 3uatll o 2 La 2400 -
sk sla ;I 41 «

Cigubidi e

dulea g elpan @lolols £500 «
.:l-h-e-i.!'-m-i‘-m&-‘iﬂs -

C iqu_m '

(32 dsiadt gy lil) i S0 i, S -
H Ll

sgenl Jali g o Rali s

E]_d_i

* INGREDIENTS
« Pite feuilletée :

= 500 g de farine
- 400 g de margarine en cubes
« Y de litre dieau

« Lafarce:

= 500 g de tomates rouges et fermes

= 5 cuilléres de gruyére rapé

« 20gde beurre

- Crbrne pour quiche (voir page 32)

» Basilic

« Poivre et poivre blanc

- 5el

Cioersel; Voo povvesr utiltuer o pdie & plens por

{EiTE prdporaion

sia 1 Alger sl Sy rlageal

R T

Wours pouner acheter e bouilic frais oo ke

iy i wad, ok PRy pRORKE S L o,
wibpa gl e g J1 )l Sy
-\..-""'-""": il gl el Cya g
Hﬂl\;l:p:g_.:—q-l"i*:lql_p_\"l_'h__--ﬂhrlh:

12



G el 9 A8 00 Alnall ¢ 5 )
S e Ly e 1 gl
5 g gl G A Lglinl
Piguer la pdie awer une fourncheste etla
CoLrTir avec du papier aluminium puis
rvettre dhessans les cailiou ef enfourner

[ursqu'd dermi cuisson,

'

il e A Gy igall a1
O ipal g dgaall 30 a2
Lied) S5 Gl e Al
Faire sortir L pdie du four, parsemer
dessirs e fromage ripé pus ajouter le
fromage fondu coupé en dés ef cowrir

Ve une couche de thon,

FPP SRR e TR [
S LR S WAL PR R L
S ik 3 Sy S 2 5 i

g S0 i i il
Ajowter es coeurs darichaues coupds
en dis en dernier 3 e clpres.
Arroser la quiche aver [ crdme et
enfoiamer jusqua cuisson de b créme.

g4arabe.com

s el yale y b Ll e
St g pimpl
Prépaner la pdoe s rmettoe La farine et be
beurme en cubes dans un robot & bien

. milanger. Verser le mélange dans un

bod puis ajouter be jaune dioeuf e le lain

rhan i Sl gl
e Ay e
Tl AL Ay Aty 6 el
Adds |5 s
Mélanger ious bes ingrédients jusqu'a
lobention dune pdte homogéne et
solide. Ervelopper la pate de film
alirmentaire et Latsser reposer
15 rrdraates,

iy IR 4% e e A e e
AEL e | PECUERT - E PR LI T R
af A
Sur une planche farinke, abaksser [a
P s Lin rowdead puts L metire

saalia o]l
St Aliae
dagyd £200 +
g £100 -
el 3ada? s
pile ddale 21 »
e sl 1

LT

et By yid el 10 -
upll b dalng digs £300 »

Yol e B getled

S b0 3eMa D ¢

a4 pad e

(32 docialt g lot) b€ de 5 o

INGREDIENTS
» Pite brisée
= 200 g farine
- 100 q beurre
= 2 cuilléres de lait en powdre
= Vocuillere a café de ool
= 1 jaune dieuf

» La farce

» 10 petits coewrs d'artichauts

» 300 g de thon d'huile ]

-~ & cuilléres 3 soupe de gruyire

= Une gousse dail

» Créme pour quiche (voir page 32)

14



A

o ...':i.:.f" " P )

Tourte aux épinards

- 4
gl e sl g b 1 goadl g pian
el Gpdl g A Adall Ay 8D 5
palll s il o sl S 50
e piimall gial 5 GLAL o sl
Préparer La farce : dans un bol, mettre les
oeufs, la créme fraiche, le fromage rapé et
2 noie; che muwsscadie puts ajouter la vande
hachée, les épinands et le persil

AN A ey lga plaldl Ll
il gl o 3 Bl 358
Lpandilyy ek g
Bien mélanger la farce. le verser dans e
roube sur k3 pdie puts abaksser ke reste
che Ea pee ot counir 1 toasne

) G g s il g A
et el L g Rl ) g el
s Al Bl i S Caglly mde )
et S Syl g et
Badigeonner b surface de la (oune awes
un ceul Fagonner des feurs et des feuilles

aver [a pdie pour dicorer. Badigeonner La
surface doeuf ef enfowmer jusquia cuisson

nedaraB& ot ™™

N

-.-'-'Ij_ﬁ“'“.n...'-ulﬁ_,u."ltw 'i'l-"'.d""
il il g Sag 30 At
Lppall pasal Lo Sy s pdal

LU S ey
Préparer la pate - dans une terring,
rretire la farine et le beurre en cubes et
bien mélanger avec les dolgs. Mouiller
avec de feau et laksser reposer |a pate.

A el B 301 A yihha b
gl y e pall il el o523y
Al AR G2 Sy sl
Ooralady ikl g Bl as Jeall
Dans deux polles. dans la prermiére
faire revenir oigron dans Muite puis
ajourer la viande hachée, saler ef
pohrer, Dans [a dewdtme faire revenir
loignon avec les épinands. Réserver,

el Rl Ay 5 s A e
o il el A e 5 Al ']
Lur une planche farinés

febaeally 155
st n Lol |
alisalle
dizd 300 -
Bayly By £ 250 +
'EJ"I'-
.‘.'ILfid'""
< bkl s
s - £ 250 -
Bpaas g 2 -
spanl Jild g pls *
o glad e 100 -
eyl oo £100 -
gakkgady v
sayde
drjlls dgp S o
INGREDIENTS
= La pdte:
« 500 g de farine
« 250 g de beurre froid
- Sel
= Eau froide

« La farce :

- 250 g viande hachée

= 2 gros oégnons -
» Sel et poivre

« 100 g de fromage en portions

= 100 g gruyere '

= Persal

- 4oeufs

= (réme fraiche

« Un bougquet diépinards bouillis

Poor porder & coulewr verte des éplnards,
=Rt vt ol o) Dousonie o
kv et v e P fupicle plroieuery oo,

Agmen o i) suimilil ol e Saliall
e G_.,'-u-iluu"-,--f-' .\';:"L.'dil-vl-“'l
.._'l--|!-|l-l-l-" L .'a.ljnl'.n_ .'ﬁ.llu;o-"_lg.-.

16



58
Fla ik

PR T PR P TSR B TN
gl o 400 A0 g Lgalad y
Badigeonner les extrémités de la pdie
aeeC un ceuf batiu o1 coLnair avec un

autre cercle de pate

L 2l gl Ly dpall st
_.i.i'l_-F;H “hl‘.‘.tum 3 .';EE—I!#
Abarser e reste de la pleetla
découper en longueur et [ fagonner
avec un couteau pour former les ailes
de la poule.

BT [ EEA TR Y
il i el fas Ly
A 2 P1B0 A5 n A b
My el o Ol S Dy
Fosmer [a toe de la poule en dernier et
la badigeonner de jaune deeuf

b -"f
WP Enfoumerle moule 4 180 °Cetlaisser.

-

R = cpre k2 toune fusqu'd dorune
uisine4arabe.co

il 2l el S
ol A il ol e
e JilN
Dans une podle, faine revenir Mégnon
dans Muile. ajouter les blancs de poulet
decoupes. Saler el podvrer.

k.. P i -J 2

af e i A e mlall LS )

A 5 e ou A o 3
saieall pall il fia il

S alid p Ao Al Gy AN

Laisser le poulet sur le feu jusqu'd
cuisson. Fetirer [a poble du feu et

laisser refroidir, ajouter le jaune deuf,
Ie fromage rdpé et la crérme fraiche.

Bien midlanger,

el AL A0 5 e Al e
e e A g ala 3 ey digall
cpmandl 8 A Ay JAON
Sur une planche farinée abaisser la plie
de3rmim depaisseur et couvrir un plat

gl &y
a3 ld ol
el dipac £500 -
gheadl o adad +
S ity
e lis 1+
wag e
il iy S patle ] -
spud Jili g s+
eadnll Bjg
INﬁIIiEDIENTE
» 500 g de pate brisée
» Blancs de poulet
= 2 oignons
« 1 jaune d'euf
.« 1oeuf
« 2 cuilléres a soupe de créme fraiche
- Sel, poivre
» Noge de muscade

5 O VT L e L [ e, metTer
wodre Jowr d 100 ("

Cwral! e A Aia sy i
'J}’Ii_ﬂ-_.ﬂ.:.hj ks it
A 3 "100 A

18



Quiche a la viande et oighon cardrménse JA_Sall Jeaddl g aalily s

=3la ol

Gt i £ 250 -

(14 oo g tal)
(olplo gl Jouy e b
Lpte y S dlncsl g dignll daed : r

Fa3 0 i grein 3 ol S b sgad ik 3l
. ) e : A

Abaisser [a pdte avec un rouleau et L3 seplall bign

déparser dans des minl moubes puis

parsemer de gruyne rpé oo pd g 250 -
it gl el e
il S

INGREDIENTS

- 25 « 250 q pate brisée (voir page 14)
3 xh 30 e peaall Lall paa - -
ﬂ::j*-::"m;u'_h#l Dans une podle, faire revenir foignon. = 4 olgnons coups en lamelles
EWrmﬁufl;-{md'ﬁ;mn dans Mhuile et kaisser mijoter jusqua
caramilisé et une autre couche de dorure, Reserver fa mokde. » S¢l, poivre noir
viande diessus.
« Noix de muscade
« 250 g viande hachée
« Gruybreripé
= (réme de quiche
: . il Loadl fpn LRI Saia) Ve pover priparer ko pdie et ko mettre dars
P i 5 el g S e A e ez )l il Hmﬂ;ﬁﬁ;:h:mmrrw
anly g AN il e 5 A i P “’:“‘“I‘fl i tw
S Garder une petite quanticé de liodgnon i Ly gl B e Sy

Verser dessus la crdme préparfeer caramilisé et ajouter la viande hachée ""t""""*“'“"’,}*‘ w2
enfourner la quiche jusquid cuissonde  .Laisser sur le feu jusquid cuisson de la A T Tl
[a crerme. 20

WWW.cUisinedarabe.com




Quiche aux legumes

A R e i A A
JETE U e P
Alafin, retirer la poble du few puis
ajouter ke mals et bien mélanger.

Lpata y Dl At 3 Lignad) ot
Fas oAl i e g el LR A
it
Abaisser la pdoe avec un rouleau et
rrietire dlares des rrdnd moukes el
depaser desturs o gnusTe rape.

Ry SRy SN e gl dge G g
i Al (RN ) 5% e
SN pandy Ay A g gRd
verser la farce de bbgumes prépante
sur ke fromage et bien répartr, arroser
la quiche avec [a créme priéparde et
enfourner jusqu culsson compibte de

a3y b a3 b
Mo iy o A e
Dars une podle, faire revenir folgnon
dars Muile ef [aisser sur ke feu jusqu’a
e quil soit blen cui

Ajouter I3 courgeie, ks ponTons vers
et Fail haché Saber et poivrer, Laisser [
podile sur ke feu jusqud cuisson

«-n- 1-.5
HbL.L@J]

sdigrs £ 250 -
(14 doiadt g 01}

dady plada Juoy 2 -
agss] Jali g pilla -
Byekon olay e daladade il »
il plads sl idipda 2+
ety
gl £ 200 -
s P el ®
B e -
Aok i
INGREDIENTS
- 250 g de pate brisée (wir page 14)
= 2 oignons émincés
« Sel, poivre
.Imﬂumﬁﬁmdﬁ.
« 2 poivrons verts Coupés en dés
» 200 g champignons
« Une gousse d'ail haché
= Une boite de makc
+ Gouyére ripé
« (réme de quiche

22



Tourte marine

A S g g 3 A
R g e B RS ) Jeanidy
oaile 3 g
gien fermer la towrte, et fagonner un
poisson en utilisant un couteau en
découpant [ tée la queue.

o gl g Agall e A e ]
e P Lggadad 35 il 33
Sl o el G eall s

Mld_‘adﬂ.ﬂ
Abaisser ke reste de la pdreet [
diicouper en petits cencles puis les
couper en dew. Metre ces demi-cercles
cur le dos du potsson pour former ses
ecailles

Baihall agll Jiay dSadl Ll
o Findd i A Llis]
Badigeonner le polsson de jaune

dopuf battu et mettre au four jusqua
i 3

' I o _r?ﬂ.._ l,.f"'i. 1
el g1 g B e B A
Al y iy A oy 3 gl g
Al gl el y 3 gec
Dans une podle, metire les poissons et
le=5 faire revenir dans Muike Saler et
pohvrer et ajouter [ail

Byt pe e e Bapall el
e g iha JEX e Lggaldd 40y il
T e 5 i Al
,_;.u.-lJlu
Syr une planche farinée, abalsser [a
pare o1 la découper en forme de cercle
Metire [2 pite dans un moute g1 verser

diessus les polssons sautés.

o5 Al e T ] o
oty gaaall el i L
Agpall A o ey Sl oy )

Bien répartir les poissons sur la pdte
et badigeonner les extrémités dieuf
" bt et counrir b Ioume 3wt un

iy pgand 4 +
gl Jali g pilo
Sy o 10

INGREDIENTS
500 g de pite brisée (voir page 14)

= 150 g calamar
= 150 q dee surimi
. 150 g de poulpe
« 4 gousses dail
~ Sel, pobvre

= 1ceufbattu

Voours possves ulilizer les frists de mer conQais
i oo cutne st doemime R DAV

By g hageall il aSig i LA
e Jon pall a8l gh Jye dud 2oy
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Quiche aux blancs de dinde et legumes

plaill 5 el i asie 33 skl
b el Al el S gasis g peaadl
Abaksser la pdte et la mettre dans dies
i moukes et verser dessus ia
carotie et les champlgnons Sautes et
counTir avec une couche des rondelles
die counpettes frites.

s )l il 5 i gy S
By Ll g day AN E G g dadedldl
Terrminer en counmant aver les blands
e diricle déonupds en petits moroeatx
poLits verser dessis a oneme
acsatepnnde de nob de muscade,

G e el fuadl 5 b a1 A
A gl il
A la fin parserner dessus le fromage
rapé el enfoumer,

p4arabe.com

Dans ure podle, metre Mhuile ety faine
frire ke blancs de dinde sur bes deux
clités, saler et podvrer, resenver Metire

odgnon dans la podle e be faire revenir,

20 g g il 5 tl-f-";' Y |
A e e 5 e pid
Ajouter bes champignons, Fail haché
bes caroties én jullenne et Lakter suf

'S
el

o e Al gl 8T A0 SHAL 4
Mg il g pandl

Darks une autre podle, faine frire les

. rondelies de cotrgetle jusqu dorure.

il 5 pa gl aalls S

saala anll
M#&J—ﬁ:! -
-.,:-*-lﬂ'#f-‘-".l*-""’f"
waldl M dadadade, il
,ELu,Eﬂ]*
Llgds plads i 1 -
e p3 ggead 4 -
s e
A S
Jp.ﬂJ.ili,,:nl.ﬂ-*
sl dipa =

INGREDIENTS
» 250 g de pite brisée
« 2 oignons ciselés
» 4 blancs de dinde
= 1 courgette coupée en rondelles
» 50 g champignons
= 1 carotte coupée en julienne
« 4 gousses d'ail haché
« Gruyére rapé

e ity pos teo it b eyt oo uiele e
e pod ou ous,

e p el aald pde Bl LAY
ke ARl B ey Y im
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_L.'.;'q‘. U.L..I:'n.l 3 1;_;..!-&-;'
Retirer [a podbe du fiew e ajouter be
concentnd de tomane. Bien mélanger,

g

Anall G gt gl oaa
g e gl o iy s g
Mettre le fromage rpd dessus el verser

dessus [a farce pripante

Ay Sl g g i
Verser L3 crérme e metre be mouke au
four jusqu's cuisson de la onbme

edarabe.com

Qultﬁt aux poivrons trois couleurs

Préparer la pite : dans un bol metre
|a farine, lesel k2 bevune ef Miuibe ef
rarnasser la pdie aved du lait Petric la
pate aver la main el couvrin avec un
filrm alimentaine et laisser reposer,

1N .
el el iy i i
Ayt i aatil y il S plall
plaly A0 Ak gl 0 0 LS 5 fadl S0EN 5
sl ym g 3 gri) D
Dans une pole. metne Muibke puis
ajouner folgnom, bes pohanois vert &
rouge coupds en rondelles et le piment
fourt et faine revenir e tout sur feu down
Saler et podvrer et apouter la nobde
FTursCacke.

Ayl el e geadl | eyt
el i Lpaas g Ay il
Abatsser la pdte sur une planche

idela delacrény la créme

Ol ol GG LGkl (Aus
j_l'_"l-l_ﬂ_{h_l- I-

agadl dlonc e

did £ 250 -

O L

guiid] *

Ay o flada Joay 2+

POCEL RS I

o] plepla ] e
el gl Jati 1 =

pyd pagaai 4 -

bt plolols ddnls 1 o
ol Bjgm

s Jild g e -

(32 doiall g dail) oy S0 oS

INGREDIENTS
« La pdte a pizza
» 250 g de farine
« Un petit demi-verre dhuile
= 5 g de levure de boulanger
» Sel
» Lafarce
= 2 olgnons coupés en rondelles
= 1 poiveon vert
= 1 poivron rouge
= 1 piment fort vert
« 4 gousses d'all
» 1 cuilére 3 café concentré de tomates
« Nobt de muscade
» Crbme de quiche (voir page 32)

Wous pouver cangeler ko péte & pane & i
imetiant e petiles guentitk dons o Lo0 &
st
e o b i Al S oty
oSl s Lpaia g 0 p Lynad
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Quiche au saumon et deuxXYromdges

" — (32 il g, Bal) €W dr S »

L e il g 3 i vl Lo
LPEST

A la fin parsemer de feudlles de persil ..,..:-7‘ --11~' 41-_.. 'l-n-.l--= *--.t_:ﬂ" ; wapadi e

Abaisser la pate et mettre dans un oIl 3l «
rrouthe. counir be hond de tae avec b
dewn fromages en oube el verser

INGREDIENTS
= 250 q de pate briske
« 4 filets de sauman fumé

i 50 03 5 U -!’r- c--u' : « 200 cheddar et fromage blanc

Vous pouvez faconner des petites roses = Créme de quiche (woir page 32)

mhm:rmad:mmmnw A S g i BN 5 g Latie i
L Oa e 5 gl &y gl 5 ald * Décoration:
ol o LS iy 5 e 5 Feuslles de fenouil sauvage

Line fioks fa quiche cuit. le faire sortr du
four Déoowper e fet de saumon en
laniéres &1 décorer b2 moule de quiche.

B T R p e ey g
g d |l o i ) ey | e

larabe.com




Samira”

La premiére chaine TV algérienne spécialisée dans I'Art culinaire et la couture

5 yieann Dlid
Ablall g bl Gl 4 il 3o 518 J ol

Syl ; oliall il
27500 88| 12418 :5LA) 33 5

Satellite: NILESAT

Créme de quiche (fSsllda g

.t-"' : Y .|-.T|_!i = - L I
kadl Alal 4
Ajouter le demi-verre de laien
continuant & fouetter

&

T ot G e
g el B g ekl 34 Al
S e e JA Rl
Az fin, rmettre un demibverre de crbme

fraiche et continuer & fouetter pour
incorporer ious les ingrédients.

F

\ : =3 L& o)
\ F 4 g 3 s
S 1 ;
gy e
(] i | |
' A ﬂ Loills LcyS g S viai *
'Jﬁlﬁ_?mﬂﬂfqhii‘lﬂjq’ '__I i -
I_,’_‘,Il_uhjqu:.,,j_,# I_,.._-.._._.J.-.LuE—'-‘I {
Dans wn bol, fouetmer les ceufs avec T
un fouet, saler et poivrer, AL A e A
INGREDIENTS
« 3 eeufs - A
« Un demi-vere deat Pl

+ 5¢d et poivre blanc

» Moix de muscade

Réper un peu de nob de muscade sur
bes ceuels poUT e continuant & fouetier,





