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Fondant
au chocolat

250 g de de cacao
NOUARA , 180 g de
sucre, 100 g de farine, 3
ceufs, 200 g de beurre
fondu.

Mélangez le beurre et le cacao

jusqu'a obtention d’'une péate couleur chocolat.
Préchauffez le four th.6 (200°C). Cassez les ceufs dans
un saladier, battez-les bien puis ajoutez le sucre tout en
continuant de mélanger. Ajoutez le mélange cacao-
beurre puis la farine en la versant tout doucement.
Tartinez le fond du moule avec du beurre et saupoudrez-
le de farine. Versez la pate dans le moule et enfournez
pendant 25 a 35 minutes. Surveillez bien la cuisson.
Plus vous faites cuire le gateau, moins il sera fondant.

Mousse au chocolat amer

5 tablettes de chocolat amer, 1/2 verre d’eau, 50 g
de beurre, 3 jaunes d’ceufs, 8 blancs d’ceufs,
1 pincée de sel

Faites fondre le chocolat dans
I’eau. Incorporez alors le beurre
par petites noisettes sur feu tres
doux jusqu’a ce que le mélange '
devienne brillant. Hors du feu,
incorporez les jaunes un a un en
remuant avec une spatule en
bois. Laissez refroidir. Montez les
blancs en neige ferme dans un
saladier avec une pincée de sel.
Mélangez délicatement le chocolat et les blancs en neige
jusqu’a obtenir une mousse homogeéne, Cette opération
doit se faire lentement de maniére a ce que l'incorporation
des blancs se fasse sans en briser la texture mousseuse.
Versez la mousse au chocolat amer dans des petits bols
et réservez au froid.

500 g farine, 150

g margarine,

1 pincée de sel,

1 pincée de

sucre, 1 ceuf, eau

de fleur

d’oranger,

1 c. a dessert de

vinaigre,

250 g de miel,

100 g de graines
2 de sésame,

1 demi-verre d’eau, 1 pincée de bicarbonate, 200 g de

graines de sésame, 5 cl huile

Passer au four les graines de sésame juste une minute.
Versez-les un mortier, et a I'aide d’un pilon les écraser au plus
fin afin d’obtenir une poudre comme de la farine. Incorporer
I’huile, mélanger, et vous obtenez la pate a sésame. Il est
préférable d'utiliser un mixeur broyeur surtout lorsqu’il s’agit
d'une grande quantité. Dans un grand récipient verser la
farine, faire un puits, verser au centre, bicarbonate, sel, sucre,
I'ceuf battu, le vinaigre, I'eau de fleur d’oranger, la margarine
fondue et refroidie. Mélanger les ingrédients entre eux pour
obtenir une sorte de pommade, faire tomber la farine dans le
mélange, amalgamer le tout, a ce stade joindre la pate de
sésame, les faire adhérer ensemble commencez a pétrir. Une
fois la pate rassemblée, pétrie, lisse et souple, laissez-la
reposer. Faire un grand boudin avec la pate, le diviser en
plusieurs portions, prenez-en une portion, saupoudrer le plan
de travail de farine, abaisser la pate a I'aide d’un rouleau en
une abaisse de 3 mm, découper des rectangles de 4 sur 5 cm,
inciser a lintérieur en pratiquant 4 incisions sans arriver
jusgu’au bout, enchevétrer les angles, en les faisant ressortir
entre les incisions. Travailler tout le reste de la pate en placant
les gateaux sur des plateaux. Faire chauffer I'huile dans une
poéle, placer une grande quantité de gateaux dans la friture,
plonger dans la poéle, les gateaux vont prendre une jolie
coloration, ressortir le panier, faire égoutter sur du papier
absorbant. Placer les gateaux en motte dans un joli plateau,
faire fondre le miel doucement, le verser dessus, asperger
ensuite les griwechs de graines de sésame grillées.
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2 branches de céleri (krafez), 3009
1 paquet de safran, cannelle, 1 c. a s. de d’épaule
concentré de tomates, 1 pincée de gingembre d’agneau,
(skenjbir), 1 bol de levain, 2 c. a s. d’huile et 1 gros
beurre oignon
| i . . ] ) hachés,
d‘unpéﬁgﬂr:tz le IIevam la veille : 200 g de farine, le jus 1 botte de
: r etquelques goutles de_ vinaigre. Délayez p?m a coriandre et
W petit la farine avec _IQ citron, le vinaigre et un peu d'eau. : d il
"~ Mettez dans un récipient, couvrez. Entre-temps, lavez les ~ e per’m
tomates fraiches et mdres, plongez-les une minute dans I'eau bouillante et passez-les L hache,
a la moulinette. Hachez le bouquet de coriandre. Faites revenir a petit feu dans une ‘*;’SA‘ 1 Pi?Cée 1de
safran,

marmite le poulet (vous pouvez mettre des ailes) et la viande coupés en dés, I'oignon .
rapé, I'huile, le beurre, la moitié de la purée de tomates, la moitié de coriandre hachée,
le persil et le céleri attachés. Ajoutez le poivre noir, la cannelle, le safran et le sel.
Couvrez avec 2 litres d'eau environ. Amenez a ébullition et plongez-y les pois chiches
et les lentilles. Laissez cuire jusqu'a ce qu'ils deviennent fondants. Ajoutez au bouillon
le reste de la tomate, la coriandre et un peu de concentré de tomates dilué dans 1/2
verre d'eau. Versez des vermicelles en pluie dans la soupe, laissez sur le feu.

Entre-temps, délayez le levain dans un peu d'eau tiéde (2 verres environ) et
passez-le a la passoire fine. Versez cette préparation dans la marmite par petites doses
en remuant pour éviter les grumeaux et faites cuire a petit feu. Pour finir, cette soupe
doit étre onctueuse et veloutée. Servir avec un filet de jus de citron. Si vous le désirez,
on peut remplacer le levain par une cuillere a soupe de farine délayée dans de I'eau et
du jus de citron. On peut acheter le mélange d'épices préparé d'avance (ras el hanout)
(surtout pas de cumin, ce serait un sacrilége !).

Cette soupe peut étre préparée également soit avec du poulet soit avec de la
viande ou alors avec les deux. La karwiya (carvi) ne doit étre mise qu'a la fin, elle ne
Nﬁoit pas cuire mais juste embaumer la soupe.

rira : soupe au levain

250 g de gigot d’agneau, pois chiches,

1 oignon, 500 g de tomates fraiches, 1 poignée
de lentilles, poivre noir, sel, 1 bouquet de
coriandre, 1 c. a c. de carvi (kerwiya),

Kabab
maghdour

batonnet de cannelle, 1/2 verre
d’huile d’olive et d’huile de table
mélangées, sel et poivre, 1 ceuf

Faites chauffer I'huile dans la cocotte, ajoutez
les oignons et la viande découpée.
Assaisonnez avec les épices et la cannelle.
Salez et poivrez, mouillez avec deux verres
d’eau puis laissez mijoter pendant 45 mn sur
feu doux.

Une fois la sauce réduite, éteignez le feu et
cassez I'ceuf sur la viande pour qu'il cuise avec
la chaleur du tajine.
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Levure chimique :
quand l'utiliser ?
La levure chimique ne
s'ajoute pas n'importe
quand dans une
préparation, ajoutez-la
toujours en fin de
préparation.

En effet, la levure agit
dés qu'elle est en
contact avec un milieu
humide.

Astuce
mayonnaise

N

Si vous n'avez plus
d'ceuf et que vous étes
obligé de faire une
mayonnaise, vous
remplacez I'ceuf par
une cuillére a soupe de
lait concentré non
sucré.

TOUT:;

5008 A rArTIR DE

1990 000 pa:

PEUGEOT 5008 S
MOTION & EMOTION PEUGEOT




