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1 morceau  d'épaule
d'agneau désossée, 

300 g d'abricots secs,
200 g de dattes, 150 g
d'amandes émondées,
50 g de pignons de pin,
2 bâtons de cannelle, 
1 c. à c. de safran en
poudre, 2 oignons, 

1/2 c. à c. de poivre noir
en grains, 1 c. à c. de
sel, 100 g de beurre, 

2 pincées de cannelle en
poudre

Découpez la viande en
cubes. Pelez et hachez les
oignons. Faites fondre le
beurre dans une cocotte,
quand il est fondu, mettez-y
les morceaux de viande à
dorer sur toutes leurs faces.
Retirez-les de la cocotte et
remplacez-les par les
oignons hachés, faites-les
revenir 1 min en remuant,
puis remettez la viande.
Baissez le feu au minimum,

ajoutez la cannelle en
bâton, le safran, le poivre et
le sel. Mélangez, versez un
verre d’eau dans la cocotte,
couvrez et laissez cuire
doucement pendant 
1 heure. Puis ajoutez tous
les fruits secs et la cannelle

en poudre. Mélangez,
rajoutez un verre d’eau et
prolongez la cuisson à
couvert pendant 20 min.
Quand le tajine est cuit,
versez-le dans un plat,
ajoutez les pignons de pin,
servez très chaud.

OOlliivveess ffaarrcciieess 
àà llaa vviiaannddee

300 g de viande d’agneau, 200 g de viande
hachée, 250 g de grosses olives vertes

dénoyautées, 2 c. à s. d'huile, 1 oignon, sel,
poivre noir, cannelle, 1 œuf, citron

Faire revenir la viande avec l'huile et l'oignon
émincé. Ajouter les épices, couvrir d'eau et laisser
cuire. Faire bouillir 2 fois  les olives 5 min dans de
l'eau bouillante.
Ajouter à  la viande hachée  un œuf, le sel, le poivre,
la cannelle et le persil haché.
Bien égoutter les olives et les farcir de viande
hachée, puis les mettre dans la sauce avec la viande
jusqu'à ce que la viande cuise.

BBrriicckkss aauu tthhoonn 
eett àà ll ''œœuuff 

Feuilles de brick, 1 boîte de thon,
persil, 4 œufs, fromage fondu, huile pour la

friture, 1 pincée de sel, poivre

Cassez les œufs et mettez-les un à un dans un
grand saladier.
Ajoutez le thon émietté, le persil haché, le sel, le
poivre et le fromage.
Sur une assiette plate assez large, déposez une
feuille de brick et avec une cuillère à soupe, prenez
un peu de mélange, mettez-le au milieu de la brick et
pliez celle-ci sur elle-même et en 3 de façon à former
un triangle.
Mettez de l'huile dans une poêle assez large et faites
chauffer.
Dès que l'huile est assez chaude, placez une à une
les bricks et faites-les cuire des deux côtés jusqu'à
obtenir une belle couleur dorée.
Egouttez et dressez sur un plat 

CCaallaammaarrss ffaarrcciiss 
8 calamars (poche ), 1 gousse d'ail, 1 c. à s.
d’huile, 1 jus de citron, 1 bouquet de persil,

chapelure, huile, sel, poivre

Hachez le persil et la gousse d’ail. Nettoyez bien les
calamars. Détachez les tentacules et réservez-les.
Mélangez l’huile et le jus de citron. Salez et poivrez.
Faites-y mariner les calamars pendant 1 heure.
Hachez les tentacules et mélangez ce hachis avec le
persil et l'ail. Ajoutez la chapelure, puis versez un peu
d'huile et 1 verre d'eau. Salez, poivrez.
Préchauffez le four th.5 (150°C).
Remplissez les calamars avec cette farce et refermez
avec du fil de cuisine. Dans une casserole huilée,
disposez les calamars farcis et enfournez pendant 
1 heure. Si nécessaire, ajoutez un peu d'eau. Pour
décorer, parsemez de persil haché.
Note : On peut utuliser des calamars surgelés, on
ajoute juste dans la farce 1 calamar coupé en petits
morceaux.

Yaourt aux fruits
secs à la cannelle

4 yaourt nature à 0%, 
5 c. à c. de miel, 1 c. à s.

d'amandes effilées, 
1 c. à s. de jus de citron

frais, 4 abricots secs, 
1 c. à s. de raisins secs, 4

rondelles de banane, 
2 pincées de cannelle

Versez les abricots secs
dans un bol d’eau afin de
les réhydrater.
Epluchez une banane et
coupez-la en fines
rondelles.
Dans un plat mélangez les
yaourts nature, le miel, les
amandes effilées, les
raisins secs, les abricots
secs coupés en petits
morceaux et les bananes.
Incorporez le jus de citron
et la cannelle. Répartissez
cette préparation dans des

coupelles.

Pain
marocain

maison
300 g de farine, 200 g
de semoule, 10 g de
levure de boulanger,

250 ml d'eau tiède, 20
g de sucre, sel

Préchauffez votre four à
220°. Dans 10 cl d'eau
tiède, délayez la levure
du boulanger, deux
pincées de sel (selon le
goût) et le sucre (le
sucre servant à donner
du croustillant à la
pâte).
Couvrez et laissez
reposer pendant 15
minutes.

Dans un saladier,
versez les deux farines
puis creusez un puits
au centre. Ajoutez le
mélange levure-eau
tiède petit à petit tout
en mélangeant bien.
Pétrissez pendant 15
minutes jusqu'à
l'obtention d'une pâte
molle et bien lisse.
Couvrez avec un
torchon humide et
laissez reposer durant
une heure environ. A
partir du moment où la
pâte a doublé de
volume, écrasez-la bien
à l'aide de vos poings,
plusieurs fois, de
manière à faire sortir
l'air.
Formez ensuite une
boule de pâte et étalez-
la en cercle de 2 cm
d'épaisseur environ.
Couvrez et laissez
monter la pâte durant
une à deux heures.
Piquez ensuite la pâte
avec une fourchette
(comme pour une pâte
à tarte) et enfournez-la
durant 30 minutes de
manière à obtenir une
croûte bien dorée.

Tajine d'agneau 
aux fruits secs
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