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Astuces culinaires

ww TOMATES 

Utilisez du bicarbonate
de sodium alimentaire
(NOUARA) au moment
de la cuisson de vos
tomates. Il remplace le
sucre en diminuant
l'acidité des tomates.
De plus, il permet de
réduire le temps de
cuisson des tomates et
de préservez leur
couleur.

ww GARDER L'HUILE
DE FRITURE PLUS
LONGTEMPS
Il suffit de jeter un blanc
d'œuf dans l'huile
bouillante et les petits
dechets vont se greffer
dessus. 

1 verre de sucre en
poudre, 1/2 verre de
maïzena, 1 sachet de
sucre vanillé, 3 verres
d'eau, 1/2 verre de lait, 

4 kiwis, 2 jaunes d'œufs

Mélanger, dans une
casserole, le sucre, la
maïzena et le sucre
vanillé.
Ajouter l'eau et le lait
froids et bien mélanger au
fouet.
Eplucher les kiwis puis les
mixer au batteur
plongeant et verser la
purée obtenue dans la
casserole.

Mélanger le tout puis
porter à ébulition en
continuant de remuer au
fouet.
Retirer du feu puis ajouter
les jaunes en mélangeant

très rapidement pour
éviter de les cuire.
Servir dans les coupes à
dessert. Laisser refroidir
puis réfrigérer pour au
moins 3 heures.

1kg de farine, 20 g de levure de
boulanger, 250 g de miel, sel, huile

pour la friture

Dans une jatte, disposez la farine en
fontaine. Versez la levure délayée
dans un verre d'eau tiède. Salez puis
pétrissez avec vos mains jusqu'à
obtenir une pâte molle.
Couvrez d'un linge et laissez reposer
pendant 3 heures.
Prenez un morceau de pâte puis faites
une couronne.
Plongez ensuite les beignets dans de
l'huile chaude pour friture.
Simultanément, faites chauffer le miel
dans la casserole. Lorsque les
beignets sont dorés, plongez-les dans
le miel et retirez-les puis dressez-les
sur un plat.

250 g de farine blanche,
250 g de semoule fine,
1/2 c. à c. de sel, 2 c. à
c. de levure (NOUARA),

eau tiède
Pour la farce : 300 g de

viande hachée, 1
poivron vert haché,

mayonnaise, 1 c. à s. de
beurre, 2 c. à s. d'huile,

1 oignon  haché, 
1 jaune d’œuf, quelques

feuilles de laitue, 
2 gousses d'ail

écrasées, 100 g de
gruyère râpé, sel et

poivre noir

Mélanger l'eau tiède, la
farine, la semoule la
levure, et le sel. Bien
travailler la pâte jusqu'à
obtenir une pâte molle. 
Diviser la pâte en
plusieurs boules, les
aplatir en donnant une
forme ronde. 
Laisser reposer. Faire cuir
des deux côtés dans une
poêle sèche. 
Dans une poêle, faire
revenir l'oignon haché et

l'ail écrasé dans l'huile
avec le sel et le poivre
noir. 
Ajouter le poivron vert
haché et faire revenir une
autre fois. 
Dans un récipient, mettre
la viande hachée puis
ajouter le mélange de
poivron vert, remuer. 
Ajouter le jaune d'œuf et
bien mélanger encore.

Façonner de petites
boules, aplatir légèrement
puis faire cuire dons une
poêle avec le beurre. 
Ouvrir les petits pains
préparés, étaler d'un peu
de mayonnaise, disposer
un peu de laitue, une
boule de viande hachée et
un peu de gruyère râpé,
servir.

PPoouulleett  aauu cciittrroonn ccoonnffiitt
Des morceaux de poulet au choix, 2 oignons, 

1 bouquet de persil, coriandre, 4 gousses d’ail, 
1 citron confit, des olives vertes ou mauves ou un

mélange, huile, 1 c. à c. de sel, 1 c. à c. de poivre, 1 c.
à c. de curcuma

Epluchez les oignons,
c o u p e r l e s
g r o s s i è r e m e n t .
C o u p e z v o t r e
coriandre et votre
persil, la moitié d’un
citron confit en petits
dés, et épluchez vos
gousses d’ail.
Dans un grand
saladier, mettez le
persil et la coriandre,
ajoutez l’oignon restant

émincé finement, les gousses d’ail écrasées, le citron confit en
dés, 2 cuillères à soupe d’huile d’olive, vos épices. Bien
mélanger afin d’obtenir une marinade, enduisez votre poulet
avec, en essayant d’en passer sous la peau, et déposez à
l’intérieur également.
Sur le feu, mettre une marmite avec de l’huile et jetez-y vos
oignons que vous laisserez légérement colorer, puis ajoutez
votre poulet, et le restant de marinade.
Faites revenir le poulet, et une fois qu’il aura doré sur tous les
côtés, ajoutez de l’eau juste pour mouiller, surtout ne recouvrez
pas entièrement d’eau. Couvrir et laissez cuire doucement, en
ajoutant une fois que le poulet est presque cuit, le restant de
persil et de coriandre. Pendant ce temps, coupez le citron confit
restant en lamelles fines, et préparez vos olives. Une fois que
votre poulet est cuit, baissez le feu, ajoutez les olives, la moitié
du restant du citron confit, le reste servant à la présentation du
plat, laissez mijoter cinq à dix minutes.
Disposez votre poulet dans une grande assiette ou un tajine,
disposez des lamelles de citron confit dessus, recouvrez avec les
olives fondantes, et la sauce.

L’mhamerL’mhamerDes morceaux de viande
de mouton ou d’agneau,

1 oignon émincé, 
2 gousses d’ail, 1 boîte

de champignons entiers,
1 c. à c. de poivre, 

1 bâton de cannelle, 
1/4 c. à c. de cannelle, 
1 c. à s. de smen ou

beurre, 1/2 verre à thé
d’huile, sel

Mélanger toute les épices
avec un peu d’eau et
enduire les morceaux de
viande avec cette
préparation.
Faire revenir la viande dans
l’huile sur feu doux, bien la
retourner jusqu’à
l’obtention d’une belle
couleur dorée.
Ajouter l’oignon émincé et
l’ail pilé, le bâton de
cannelle et faire revenir
avec la viande
Couvrir avec un peu d’eau
et laisser cuire, le temps
dépend de votre moyen de
cuisson, la viande doit
devenir fondante et la
sauce réduite. Faire revenir
les champignons dans un
peu de smen ou de beurre
Servir la viande avec les
champignons et la sauce.

Crème dessert au kiwi

Zlabia
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