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Havrira bidaouia

2 | d’eau, 250 g de viande coupée en dés
(agneau, veau), 1 cceur de céleri finement haché,
1 bouquet de coriandre haché, 1 bouquet de
persil plat haché, 1 bol de pois chiches trempés
la veille et pelés le lendemain, 1 oignon finement
haché ou rapé, 1 kg de tomates moulues,

1 verre a thé de vermicelles, 1/2 c. a c. de safran
colorant, 1 pincée de pistils de safran,

1/2 c. a c. de poivre, 1 ceuf, 3 ou 4 os,

70 g de fécule de mais ou de farine, le jus d’un
demi-citron (selon le goiit), 1 c. a s. de coriandre
hachée, 1 baton de cannelle (selon le goiit),

2 c. a c. d’huile d’olive, sel, poivre

Cette soupe harira se prépare en deux temps :
d’abord ce qu’on appelle «tka-tad» ou on fait cuire un
bouillon avec la majorité des ingrédients, puis
«tadouira», la seconde étape ou on termine
I'assaisonnement et on «épaissit» la soupe avec
I'ceuf et la farine. Donc commencez par faire revenir
la viande, les os et I'oignon dans I'huile d’olive.
Ajoutez ensuite apres coloration les tomates
moulues, le céleri et les herbes hachées, les pois
chiches, les épices et les deux litres d’eau.

Laissez cuire doucement environ 40 min sans oublier
de retirer la viande dés qu’elle est cuite. Délayez
ensuite la fécule ou la farine dans un peu d’eau puis
verser tout en remuant afin d’empécher la formation
de grumeaux dans la harira. Attendez I’ébullition,
puis ajouter les vermicelles.

Laissez cuire quelques minutes, rectifiez
I’'assaisonnement puis ajoutez I'ceuf battu tout en
remuant. Vous pouvez ajouter a ce moment-la si
vous le désirez le jus d’'un demi-citron et la coriandre
hachée, la harira ne sera que meilleure.
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Pate brisée, 3 courgettes coupées en rondelles,
1 oignon émincé, 3 c. a s. de fromage blanc,
1 c. a s. de créme fraiche, sel, poivre, 2 ceufs

Mettre un peu d'huile d'olive ou de margarine dans une
poéle ajouter l'oignon et les courgettes, le sel, le poivre
et les faire dorer un peu. Dans un saladier mélanger les
ceufs, la creme, le fromage et les courgettes. Garnir le
fond de la pate, saupoudrer de fromage rapé et
enfourner.
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Mousse au citron

3 beaux citrons, 4 ceufs
170 g de sucre en poudre, 2 c. a s. de maizena,
2 verres d'eau, 2 c. a s. de créme fraiche

Mrouzia
(sucrée, salee )

Battre les 4 jaunes d'ceufs et le sucre.

Réserver 2 blancs. Faire chauffer 2 verres d'eau dans
une casserole. Incorporer la maizena aux ceufs battus.
Presser les citrons. Ajouter le jus a I'eau chaude.
Mélanger la préparation et réserver le tout dans la
casserole. Sur feu doux, faire épaissir la préparation
sans cesser de remuer ; elle ne doit pas bouillir.

Apres cuisson, laisser refroidir en remuant de temps en
temps rapidement. Monter les blancs en neige en y
incorporant une pincée de sel. Fouetter la creme
fraiche, l'incorporer doucement a la mousse ainsi que
les blancs battus. Mettre la mousse au frigo au moins
1 h avant de servir. Décorer avec des quartiers de
citron.

Viande d’agneau coupée dans le gigot ou le
collier, 15 cl d’huile d’olive ou de table, 1 c. a s.
de ras-el-hanout, 6 gousses d’ail hachées,
1/2 c. a c. de safran, 300 g de raisins secs noirs,
100 g d’'amandes mondées et grillées, 200 g de
miel, 1 | d’eau, sel

Dans un récipient déposer le viande. Ajouter les
épices et I'ail. Recouvrir le récipient d’un film
alimentaire et laisser mariner le tout durant 24 h au
réfrigérateur. Dans une marmite a fond épais sur feu
doux, déposer la viande et sa marinade. Ajouter I'eau
et I'huile, et laisse cuire a feu doux jusqu’a ce que la

[
Cha m p | g "ons viande cuise et devienne tendre, et la sauce
~ ~ onctueuse. Ajouter alors les raisins secs, lavés et
a Ia creme en sauce égouttés, le miel. Remuer la marmite de temps en
temps en la tenant par les anses, ne pas utiliser
250 g de d’ustensile afin que la viande reste intacte.

champignons, Retirer la marmite du feu lorsque la viande est
20 cl de caramélisée et la sauce devenue dorée.
créme Déposer la mrouzia garnie de raisins secs et nappée
fraiche, de sauce dans un plat de service. Décorer avec les
4 brins de amandes grillées.
persil, 1 c.
as.de
farine, 1 c.
25 dhuile gateau roulé
~
Mettre les aux cacahuetes

champignons dans
une poéle avec I'huile,
laisser cuire en remuant.
Les saupoudrer de farine et de persil finement
coupé, saler en remuant le tout, ajouter si
nécessaire un peu d’eau tiede, incorporer la creme

sans cesser de remuer.

Servir aussitot.

250 g de cacahuétes, 150 g de noix de coco rapée,
150 g de biscuit moulu, 1 boite de lait condensé
sucré, 1 c. a s. d'huile, 200 g de chocolat noir

Faire griller les cacahuetes dans une poéle jusqu’a ce
qu’elles soient bien dorées et débarrassées de leur peau
en les frottant, moudre 200 g de cacahuétes dans un

moulin électrique et hacher le reste de cacahuétes
grossierement. Moudre la noix de coco dans un moulin électrique jusqu'a I'obtention de poudre de noix de coco.
Mettre dans une cocotte I'eau bouillante et placer a I'intérieure la boite de lait condensé sucré et laisser cuire
45 minutes, il faut obtenir une créme caramélisée, laisser refroidir avant d’ouvrir.
Dans un saladier mélanger les cacahuétes moulues, les cacahuetes hachées, le biscuit moulu, la noix de coco
moulue, rassembler le mélange avec le lait condensé caramélisé, pétrir jusqu'a I'obtention d'une pate homogeéne.
Diviser la pate en boules égales.
Faire fondre le chocolat noir au bain-marie a
feu doux, ajouter I'huile pour lisser le
chocolat. Etaler la pate entre deux papiers
cuisson avec un rouleau a patisserie, décoller
délicatement le papier cuisson qui est au-
dessus, recouvrir d’une couche épaisse de
chocolat fondu, laisser durcir un peu ensuite
enrouler méticuleusement la pate en vous
aidant du papier cuisson qui est en bas,
envelopper le roulé au papier sulfurisé et
aplatir de tous les cétés avec le rouleau a
patisserie en essayant de lui donner la forme
de parallélépipéde rectangle et mettez-le au
congélateur pendant 2 heures, continuer
I’opération avec les autres boules. Couper le
roulé en tranches réguliéres a l'aide d'un
couteau aiguisé, réservez-les au réfrigérateur
jusqu'au moment de servir.




