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Langue de veau
en sauce

150 g de pois chiches trempés la veille, 1 langue de veau ou
de bœuf bouillie, 200 g de pois chiches trempés la veille, 

2 dl d’huiles soit 1 verre classique, 2 piments secs, épépinés
et trempés, 1 tête d’ail, 12 g de poivre rouge, 

soit 1 cuillère à soupe, sel

Piler dans un mortier les
piments, ajouter le sel et l’ail
mettre un peu d’eau à la fin.
Une fois la langue boullie, lui
enlever la peau et la couper en
morceaux. Joindre dans une
marmite contenant l’huile, la
langue ainsi que les pois
chiches en surveillant le niveau
de la sauce. Laisser cuire
jusqu’a ce que la langue soit
fondante. On peut ajouter
également avant la fin de la
cuisson  quelques petites
pommes de terre entières.

Sorbet à la
pastèque 
1kg de pastèque, 1 verre

de jus d’orange.
Meringue : 4 blancs

d’œufs, 150 g de sucre
Laver, éplucher la

pastèque. Enlever les
pépins. La couper en

morceaux et les mixer avec le
jus d’orange. Réserver au

congélateur pendant 4h en remuant à la fourchette à
plusieurs reprises. Préparer la meringue. Battre un
peu les blancs d’œufs dans une casserole. Ajouter le
sucre semoule. Monter au fouet au bain-marie à une
température de 50° à 55° C. Retirer du feu. Battre
jusqu’à complet refroidissement. Incorporer
délicatement le mélange de pastèque et de jus

d’orange. Réserver au congélateur pendant 4h.

100 g de farine, 1 œuf, huile de friture, sirop
au miel, 50 g de miel, 1/2 citron, 250 g de

sucre, 1 cl d'eau de fleur d'oranger, 1 cuillère
à café d'amidon. Pour la décoration : graines

de sésame, pistaches en poudre

Dans un saladier, préparez la pâte des debla en
incorporant un œuf à la farine. 
Mélangez. Avec les mains, pétrissez le mélange
jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène, proche de
la pâte à pain. Si la pâte colle, rajoutez un peu de
farine. Laissez reposer la pâte 30 minutes dans un
linge sec. Saupoudrez le plan de travail avec 1
cuillère à café d'amidon. Pétrissez la pâte.
Remodelez-la en boule, pétrissez de nouveau en la
saupoudrant d'amidon. Etalez-la avec un rouleau à
pâtisserie en la retournant plusieurs fois. 
Incorporez-la dans la machine à pâte afin qu'elle
devienne très fine. Découpez la pâte en longs
rubans. Préparez le sirop en pressant le 1/2 citron.
Faites-le cuire avec le miel, le sucre semoule, l'eau
de fleur d'oranger, l'amidon et 30 cl d'eau. 
Coincez les rubans de pâte entre l'index et le
majeur. Enroulez-les entre vos doigts. Plongez
délicatement un debla dans l'huile de friture chaude.
Retournez-le avec une écumoire. Epongez. Trempez
chaque debla dans le sirop au miel. Faites un
panachage en les décorant de graines de sésame,
de poudre de pistaches.
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300 g de viande de bœuf hachée, 1 blanc de poulet, 
100 g de pain rassis imbibé de lait puis émietté, 1 œuf, 1 oignon
râpé, 5 gousses d’ail épluchées et coupées en petits morceaux,

1/2 bouquet de coriandre, 1/2 bouquet de menthe, sel, poivre,
1/2 cuillère à café de cannelle en poudre,

1 pincée de noix de muscade

Coupez les blancs de
poulet en bâtonnets.
Dans une terrine,
versez la viande
hachée, râpez par-
dessus l’oignon,
écrasez  les gousses
d’ail, ciselez finement
la coriandre et la
menthe. Salez,
poivrez, muscadez,
ajoutez la cannelle .
Ajoutez le pain
émietté et l’œuf, puis
malaxez le tout avec la main.  Tapissez un moule à cake de papier
aluminium. Remplissez la terrine en alternant viande hachée et blanc de
poulet. Couvrez de papier aluminium et faites cuire au bain-marie au four
durant 1h30. Réservez 12 heures au frais.

Terrine de viande
hachée et de pouletBeignets

au fromage
Préparation 15

min, cuisson 15
min, pour 5
personnes

Pâte : 500 g de
farine, 4 dl
d’eau, 1 dl

d'huile, 1 cuil. à
café de sel,

poivre, noix de
muscade, 4

blancs d'œufs,
150 g de

fromage râpé
Préparez la pâte à beignets : dans une terrine,
versez la farine en fontaine. Au centre, versez l’eau,
I'huile, les jaunes d'œufs et les épices et mélangez
progressivement tous ces ingrédients. Incorporez en
dernier lieu les blancs d'œufs battus en neige ferme
et le fromage râpé. Enrobez de cette pâte les
languettes de gruyère et faites-les dorer dans la
friture bien chaude.

Concombre
en persil lade

1 concombre, 3 branches de persil, 1 petit
oignon, 4 c. à s. d’huile d’olive, 2 c. à s. de

vinaigre, 1 c. à c. de moutarde, 1 petite
poignée de gros sel, sel, poivre

Peler le
concombre et le
couper en
rondelles dans un
saladier et le
laisser dégorger
environ une heure
avec du gros sel.
Ensuite le rincer
abondamment, le
sécher
délicatement et
mettre dans un
saladier. Dans un
bol, préparer la
sauce avec l’oignon haché, une petite pincée de sel,
le persil haché finement, le poivre, l’huile, le vinaigre
et la moutarde. Bien mélanger et verser sur les
rondelles de concombre.

Pratique, économique, d'une simplicité
extrême, le bicarbonate de soude va
devenir votre premier allié beauté. La
preuve par 7.

Une odeur corporelle parfaite
Du corps ou des pieds... les odeurs
corporelles peuvent parfois gêner... Pour
les contrer à moindre frais, il suffit
d'utiliser le bicarbonate. En frottant vos
aisselles d'une pincée de poudre ou de
tamponner l'intérieur de vos chaussures
tous les soirs avant de se coucher.

Des dents blanches et saines
Connu pour blanchir les dents, le
bicarbonate permet aussi une haleine
fraîche. Utilisé en bain de bouche, il
permet de réduire le tartre et de lutter
contre les caries.

Une bonne haleine
Un simple gargarisme (une cuillère à café
dans un verre d'eau) de bicarbonate de
soude peut permettre d'éliminer des
problèmes de mauvaise haleine.

Des cheveux sans pellicules
Il suffit d'ajouter à votre shampoing une
cuillère de bicarbonate et frictionner le
cuir chevelu. Cela permet de rendre les
cheveux plus souples, plus faciles à
démêler et surtout de réduire les
pellicules.

Bains et relaxation
Des pieds, du visage... il est possible
d'utiliser le bicarbonate pour soulager,
raffermir les pores de la peau et hydrater.
Un demi-verre dans l'eau du bain permet

de tonifier la
peau, de l'hydrater
et de l'adoucir. Le
bicarbonate a aussi
des vertus relaxantes.
Le petit plus : le
bicarbonate lave en
même temps la baignoire !

Un visage et une peau saine
Le plus économique des masques : celui
à base de bicarbonate de soude. 
Il suffit d'humidifier votre visage et d'étaler
une fine couche de bicarbonate comme
un masque. Gardez-le 1 à 2 minutes et si
vous avez des boutons, 5 minutes. 
Le bicarbonate peut aussi être utilisé
contre les démangeaisons et pour
régénérer la peau.

LES 7 SECRETS BEAUTÉ DU BICARBONATE

Debla (Tunis)


