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Les plats traditionnels vont détrôner,
l’espace d’une soirée, les plats de tous
les jours. Ce moment de convivialité per-
met à tous les membres de la grande
famille de se retrouver et de passer une
soirée agréable que la maîtresse de
maison ne veut, en aucun cas, rater.

Samia est la maman de trois garçons.
Son aîné est marié et père d’une ado-
rable fillette. Il  vit à l’étranger, et pour
des raisons de travail, il n’a pas pu venir
passer la fête de l’Aïd El Adha et de
l’Achoura auprès de sa mère et de ses
frères. Alors, comme pour se rattraper, il
a décidé de rentrer au pays pour
quelques jours. Samia ne se sent pas de

joie, et pour cause, elle n’a pas vu son
fils depuis une année. Pour cette occa-
sion, elle a convié ses sœurs et ses
frères pour qu’ils se joignent à leur repas
qui sera à la hauteur du convive et de
l’évènement. Elle a décidé de préparer
le plat préféré de son fils, tlitli, qui sera
suivi d’un thé à la menthe et du gâteau
favori de l’enfant prodigue, khobz tou-
nès.

A la maison, c’est le branle-bas de
combat : tout est sens dessus-dessous.
Samia fait le grand nettoyage de la mai-
son et change les tentures du salon. Elle
renouvelle la vaisselle de la cuisine. Elle
prépare la chambre de son fils et va jus-
qu’à rafraîchir les murs de la pièce. Elle
change la décoration ainsi que le mobi-
lier. Elle va même acheter quelques
vêtements de nuit pour son adoré.

Samia est une femme méthodique et
soignée. 

Elle pense à tout et ne laisse rien au
hasard. Elle tient à ce que le séjour de
son fils soit parfait et elle veut lui procu-
rer l’ambiance chaleureuse et conviviale
de la famille traditionnelle algérienne qui
lui manque tant. Elle se consacre pleine-

ment à accueillir son fils aîné dans des
conditions les plus favorables.

Le jour J arrive. Samia est toute exci-
tée, elle n’a pas fermé l’œil de toute la
nuit. Elle est debout depuis les aurores
alors que toute la maisonnée dort enco-
re à poings fermés. 

Elle sirote son café fumant qui lui
donnera toute la force et l’énergie
requises car une rude besogne l’attend.
Elle commence par faire sortir du congé-
lateur l’épaule du mouton de l’Aïd El
Adha qu’elle a réservée pour ce jour
comme le veut la tradition. Elle fait sortir
la belle vaisselle qu’elle a achetée pour
cette grande occasion, les belles nappes
brodées qu’elle cache jalousement et
qu’elle sort pour les grands jours comme
celui-ci.

Lorsque tout le linge de table est pré-
paré, elle s’enferme dans sa cuisine, se
met à ses fourneaux et insiste très fort
pour que personne ne pénètre dans son
royaume. n

Tlitli, un régal qui nous vient de l’Est
NNoottrree vvooyyaaggee ccuulliinnaaiirree vvaa
nnoouuss eemmppoorrtteerr cceettttee
sseemmaaiinnee àà ll’’EEsstt aallggéérriieenn
ppoouurr yy ddééccoouuvvrriirr uunn ppllaatt
ttyyppiiqquuee ddee llaa rrééggiioonn qquuii aa
ffaaiitt ssoonn bboonnhhoommmmee ddee
cchheemmiinn jjuussqquu’’àà ppaarrccoouurriirr
ttoouutteess lleess ggrraannddeess vviilllleess
aallggéérriieennnneess.. TTlliittllii,, oouu
llaanngguueess dd’’ooiisseeaauuxx,, eesstt llaa
rreecceettttee qquuee nnoouuss vvoouuss
pprrooppoossoonnss..

Par H. Belkadi

CCeettttee ppaaggee eesstt llaa vv��ttrree..  SSii vvoouuss ccoonnnnaaiisssseezz uunnee rreecceettttee dduu
tteerrrrooiirr ((uunn ppllaatt,,  uunn gg��tteeaauu oouu uunnee ffrriiaannddiissee qquuee vvoouuss
aauurreezz ppuuiiss��ee ddaannss nnoottrree ppaattrriimmooiinnee ccuullttuurreell eett ssoocciiaall))

ppaarrttaaggeezz--llaa aavveecc nnooss lleecctteeuurrss.. 
FFaaiitteess--lleess vvooyyaaggeerr ddaannss ll ÕÕuunniivveerrss ddee ll ÕÕaarrtt ccuulliinnaaiirree hh��rriitt��

ddee nnooss ggrraannddss--mm��rreess.. AAlloorrss �� vvooss pplluummeess !!

AA nnooss  lleecctteeuurrssAA nnooss  lleecctteeuurrss

Soirmagazine

Ingrédients : 
500 g de viande de mouton
1 gros oignon
1 tête d’ail
1 poignée de pois chiches trempés la
veille
1/2 c. à. s. de sel
1/2 c. à. c. de poivre
1 bâton de cannelle
Du safran colorant
2 c. à. s. d’huile et 1 c. à. s. de beurre
pour la viande
Deux feuilles de laurier (facultatif)
250 g de viande hachée

Pour la viande hachée : Sel, poivre,
une pincée de cannelle, et 1 c. à. s.
rase de farine

Des œufs durs
500  g de tlitli (vendu en épicerie)
Préparation 
Couper la viande en morceaux dans
une marmite ou une cocote. 
Ajouter l’huile, le beurre, saler, poivrer,
ajouter le bâton de cannelle et faire
revenir pendant 5 minutes... 
Ajouter l’oignon et l’ail râpé, le safran
colorant, le laurier et faire revenir pen-
dant 10 à 15 minutes 
Mouiller avec 1 litre d’eau et ajouter les
pois chiches. Laisser cuire. 
Pendant ce temps, préparer les bou-
lettes de viande hachée, mélanger tous
les ingrédients, sel, poivre cannelle,
farine et façonner les boulettes. Dorer
ces boulettes dans un peu d’huile chau-

de, égoutter et réserver. 
Entretemps, préparer le tlitli, langues
d’oiseaux. 
Mettre le tlitli dans un couscoussier et
laisser cuire à la vapeur. 
Après 30 minutes, retirer, mettre dans
un vaste récipient (gasaâ) et arroser
d’eau petit à petit. 
Remuer pour faire absorber l’eau et
séparer les grains les uns des autres
(comme on fait avec le couscous).
Remettre le tlitli à cuire à la vapeur
3 fois. Après le dernier passage du tlitli
dans le keskas (le couscoussier), le
parsemer de petits morceaux de beur-
re. 
Une fois la viande cuite, ajouter les bou-
lettes de viande hachée. 

De votre cocote, retirer les deux
viandes et les pois chiches, verser le
tlitli dans la marmite et laissez mijoter
pendant 10 minutes. 
Mettre le tlitli dans un plat, déposer les
morceaux de viande dessus, décorer
avec les boulettes de viande hachée,
les pois-chiches au milieu et les œufs
durs découpés en quartiers. 

LLaa rreecc ee tt tt ee
Ph

ot
os
 : 
D.

R.

Publicité


