
SSoouuppee ddee ccrreevveetttteess 
700 g de crevettes, 1 oignon, 1 poireau, 3

gousses d’ail, 1 pomme de terre, 1 courgette, 3
tomates mûres, 1 cuillerée de concentré de

tomates, 1 bouquet de persil, 3 cuillères à soupe
d’huile, sel, poivre, 1 petite tasse de vermicelles

Décortiquer les crevettes et les réserver.
Dans une marmite, faire chauffer l’huile, ajouter
l’oignon et le poireau émincés, faire revenir puis
ajouter l’ail en gousses. Joindre les crevettes
décortiquées, faire revenir encore quelques instants
et verser 1 litre et demi d’eau.
A ce stade, joindre la pomme de terre et la courgette
coupées en petits dés (brunoise), ajouter également
une poignée de persil ciselé et une feuille de laurier.
Assaisonner de sel et de poivre, laisser cuire ainsi
pendant 15 minutes.
Ajouter dans la soupe de crevettes  les tomates
émondées et réduites en purée additionnées de
concentré de tomates. Poursuivre la cuisson 15
minutes et jeter en pluie les vermicelles, prolonger la
cuisson 20 minutes.
Servir décoré de persil ciselé.

RRoouulléé aauuxx ééppiinnaarrddss 
5 bottes d'épinards, 3 œufs,

champignons, 15 cl de lait, 1 oignon,
1 c. à s. d'huile, 1 c. à s. de farine, 2
c. à s. de fromage, noix de muscade,

sel et poivre

Préchauffer le four à 200° (thermostat
6/7). Laver les épinards et les cuire à la
vapeur 10 minutes. Les égoutter et les
hacher.
Séparer les jaunes d'œufs des blancs.
Dans un saladier, mélanger les
épinards avec les jaunes d'œufs, la noix
de muscade râpée, sel et poivre.
Battre les blancs d'œufs en neige bien
ferme  avec une pincée de sel. Les
incorporer délicatement à la préparation
aux épinards.
Recouvrir de papier sulfurisé un moule
carré ou la plaque de cuisson du four.
Verser la mousse aux épinards et la
cuire 10 minutes (elle doit ressortir
légèrement dorée mais bien cuite).
Pendant ce temps, émincer les
champignons et l'oignon.
Dans une poêle, faire chauffer l'huile et

dorer l'oignon. Ajouter les champignons
et faire revenir 2 à 3 minutes.
Faire tiédir le lait une minute environ au
micro-onde.
Ajouter la farine et bien mélanger.
Ajouter le lait progressivement en
mélangeant bien. Ajouter du sel et du
poivre. Laisser cuire sur feu doux 3
minutes environ. Saupoudrer de
fromage. Décoller délicatement la
mousse aux épinards cuite du papier
sulfurisé et la reposer dessus. Etaler la
farce aux champignons dessus et rouler
délicatement.
Couper le roulé en parts et servir.
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Découper le poulet et les
poivrons en petits dés.
Faire revenir loignon
coupé finement dans un
filet d’huile d’olive, ajouter
les poivrons, le poulet,
une pincée de poivre.
Mélanger et laisser cuire
pendant 10 minutes,
ajouter le cube puis

prolonger la cuisson
pendant 3 minutes.
Une fois le poulet cuit,
retirer du feu et laisser

refroidir.
Découper des petits
disques de feuilles de
brick, les badigeonner de

beurre fondu puis foncer
des moules à tartelettes
en mettant 2 disques (il
est important de mettre 2
disques pour que les
tartelettes tiennent bien
après la cuisson) dans
chaque empreinte. Foncer
à l'aide d'un découpoir
fonceur.
Disposer au fond le
poulet fumé, la garniture
préalablement préparée et
du gruyère râpé.
Découper le reste de
feuilles de brick en
tagliatelles et décorer les
pastillas.
Mettre à cuire dans un
four préchauffé à 180°C
pendant 15 à 20 minutes
environ.

1 verre de semoule, 1 verre de
farine, 1 verre de sucre, 1 verre
de noix de coco, 1 verre d'huile,
1 verre de lait, 2 œufs, 1 c. à café
de levure chimique
INGRÉDIENTS POUR LE SIROP :

3 tasses d'eau mélangées avec
de l'eau de fleur d'oranger, 1,5

tasse de sucre, 1 sachet de
vanille (NOUARA), du citron 

Mélanger les ingrédients du sirop et
faire cuire à feu doux pendant 15

minutes. Laisser tiédir.
Battre les œufs et les mélanger au
lait, à l'huile et au sucre.
Ajouter la semoule, la farine et la
levure et les mélanger au mélange
lait et huile.
Beurrer un plat allant au four et y
verser la préparation. Faire cuire
doucement pour pas que la
semoule sèche.
A la sortie du four, répartir le sirop
sur le gâteau et le saupoudrer de
noix de coco.

A l'aide d'un mixeur
plongeant, mixer les

pêches et remplir les
verrines de la moitié de la

quantité obtennue.
Diluer la maïzena dans
un peu d'eau.
Porter le lait et le sucre à
ébullition.
Ajouter alors la maïzena
diluée dans la casserole
de lait tout en mélangeant
à l'aide d'une cuillère en
bois.
Continuer de mélanger
jusqu'à ce que le
mélange épaississe.
Laisser tiédir puis verser
la moitié de la quantité
obtenue dans les
verrines. Verser dans
chaque verrine le restant
de coulis de pêches puis
terminer par le restant de
m’halbi.
Décorer avec les
amandes concassées et
réfrigérer.
Servir bien frais.

Minipastilla au poulet

M’halbi aux pêches M’halbi aux pêches 

Basboussa à la noix de coco

1 paquet de feuilles de
bricks, 4 escalopes de
poulet, 1 oignon, des

olives vertes, 2
poivrons rouges, 3
tranches de  poulet
fumé, huile d’olive,

beurre, gruyère râpé,
poivre, un cube de

bouillon

1 grosse boîte de pêches au sirop égouttées,
2 c. à s. de maïzena (NOUARA), 500 ml de
lait, 3 c. à s. de sucre en poudre, 2 c. à s.

d'eau de fleur d'oranger, amandes
concassées pour la décoration (facultatif)
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