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Dans une cocotte, mettez le poulet ou la viande, I'huile,
smen, oignon rapé, poivre noir, cannelle et le sel puis
faites revenir sur feu moyen.

Couvrez d'eau, ajoutez les pois-chiches et continuez la
cuisson.

® | D'autre part, épluchez, lavez et coupez les pommes de
terre en deux puis faites-les cuire a I'eau salée.

Retirez et égouttez-les, passez-les rapidement a la
moulinette.

Ajoutez a la purée deux ceufs entiers, sel, poivre noir et la
cannelle puis mélangez bien le tout et laissez de coté.
Dans un saladier, mélangez la viande hachée, 1 ceuf
entier, 1 noix de margarine, poivre noir, cannelle et 1
pincée de sel.

Formez de petites boulettes de la grosseur d'un noyau
d'abricot, plongez-les dans la sauce et laissez cuire
pendant quelques minutes puis retirez-les et égouttez-les.
Formez avec la purée de pommes de terre des boulettes
de la grosseur d'un abricot, en suite faites un trou au
milieu de chacune d'elles.

Introduisez-y une boulette de viande hachée et refermez-
| les (les boulettes).

. Trempez les boulettes dans les ceufs battus puis faites-
les dorer dans une friture.

Retirez-les puis disposez-les sur un papier absorbant.
Piquez chaque boulette d'une petite branche de persil.
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¥ Poulet
¥ ou viande, 1 poignée
de pois-chiche (trempés la
veille), 1 oignon, 1 cuil. a soupe
de smen, 2 a 3 cuil. a soupe
d'huile, 500 g de pommes de terre,
. 250 g de viande hachée, 4 a 5
ceufs, poivre noir, cannelle,
sel, I'huile pour friture
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250 g de viande de veau ou de beceuf (au choix),
2 carottes, 2 navets, 2 pommes de terre,
2 branches de céleri, 3 tomates,
1 bouquet de persil, 1 oignon,
3 cuil a soupe de vermicelle,

Extrait du livre de M™ Lali Khelifi
(édition Dar El-hadith lil kitab

— — 1 cuillerée a soupe d'huile, 1 cuillerée a café de
|55ents et gencives saines T ryucs et astllce S [ sel, 1/2 cuillerée a café de poivre,
Mordez dans une pomme régulierement 1 pincée de safran

Vos dents seront plus propres et vos gencives fortifiées. Eplucher et couper en petits dés les légumes sauf

Pour ce débarrasser du hoquet

Il faut boire un verre d'eau avec une petite cuillére dedans, I'exercice est périlleux ce qui fait
que l'on se concentre et que I'on oublie son hoquet et qu'il part !!

Mains douces

ongles brillants.

2 tomates fraiches, 1 téte de laitue,1 verre de riz, 1
ceuf dur, 1 poignée d'olives noires, 1 pomme de
terre, 1 carotte, 1 courgette ou (petits pois ou
haricots verts) I'huile, vinaigre, sel, mayonnaise
Préparation de la macédoine :
Epluchez et coupez les Iégumes en petits morceaux.
Faites-les cuire a la vapeur et saupoudrez-les de sel.
Retirez-les, égouttez et laissez-les refroidir puis
mélangez-le tout avec 3 a 4 cuilléres a soupe de
mayonnaise. Videz les tomates puis remplissez-les de
cette farce. Coupez la laitue d'une fagon assez fine
puis disposez-la dans une assiette plate. Concernant
la décoration de votre plat, préparez le riz bouilli en
I'arrosant d’une vinaigrette pour remplir en suite un
verre a thé (déja rincé a I'eau). Renversez alors
directement le verre dans le plat. Complétez la
décoration
Préparation 2° salade
Epluchez, lavez et rapez les carottes, concombres,
betteraves et I'oignon coupé finement puis disposez-
les dans un plat et arrosez-les d'une vinaigrette.Votre

&(ﬂa\t est ainsi décoré j

Mélanger du jus de citron, du sucre et un peu d'eau :
Enduisez vos mains du mélange et frottez Ilégérement comme
pour un gommage. Vous obtiendrez des mains douces et des

Nettoyage en profondeur

Avant de réaliser un nettoyage désincrustant ou un masque :

«peaux grasses», je fais chauffer de I'eau dans une casserole

\ et je me penche 5 min au-dessus afin d'ouvrir les pores au
maximum : désincrustation garantie !
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B cuits au

Préparation 30 mil
cuisson 19-20 mit
pour 28 bicuits

oranger, 2 bols de
farine, Farce aux noix:
1/2 bol de noix

,'-ﬂ' i debol de

les tomates.

Dans une marmite, déposer la viande et les
légumes coupés en petits dés (sauf les tomates), le
persil et 'oignon hachés, I'huile, le sel, le poivre et le
safran. Les recouvrir de deux litres d'eau et porter a

ébullition.

Retirer le pédoncule des tomates, les laver puis les
plonger 1 mn dans de I'eau bouillante avant de les
peler. Ecraser la pulpe a la fourchette dans un bol.
Verser dans la marmite et mélanger. Couvrir et
laisser cuire a feu moyen pendant 60 mn.

Dix minutes avant de servir, jeter le vermicelle en
pluie. Couvrir aux 3/4 et laisser cuire. Servir

aussitot.

Préchanffer le four a 160

_ °C. Graisser une plaque

a patisserie, la recouvrir
d'un papier huilé. Dans
un bol, battre en créme
légére le sucre avec le
beurre. Verser cette
créme dans une jatte.
Avec une cuillére en
métal, incorporer
doucement I'eau de fleur
d'oranger et la farine,
puis pétrir pour obtenir
une pate homogeéne.
Farce aux noix : dans un
récipient, bien mélanger
noix, sucre et cannelle.
Prélever la pate a biscuit
par grosses cuillerées et
la rouler entre les mains
pour former des boules.
Appuyer le pouce au
centre de chaque boule

| pour la creuser. Y placer

1 cuil. de farce aux noix.
Mettre les boules farcies
sur la plaque huilée, les
aplatir Iégérement. Faire
cuire au four 15 a 20

minutes, jusqu a ce que

| les biscuits soient
dorés. Les laisser

refroidir sur une grille.
Note : On parfume
souvent sirops et

| gateaux a I'eau de fleur

d'oranger au Moyen-
Orient, mais aussi en
France ou I'on aromatise
certains desserts, la
pate a crépes ou a
beignets.

Tamria

(Emirats
arabes

i) e
1 t. de dattes
dénoyautées, hachées
menu, 1/2 cc. de
cannelle, 1/4 t. de
beurre fondu, 1/2 t. de
semoule

Dans une terrine,
mettre les dattes, le

:: beurre et la cannelle.

i1 Pétrir jusqu'a ce que le

:: mélange soit lisse.

:: Dans une poéle, faire

1 dorer légerement la

:: semoule, en remuant

:! sans arrét. Retirer du  ::
:: feu. Laisser refroidir un ::
i peu avant d'incorporer ::

le mélange a base de
dattes.

Confectionner des
boulettes de la
grosseur d'une cerise.
Servir dans des
caissettes en

i1 papier plissé.
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