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Feuilles de brick,1 boite
de thon au naturel,
égoutté et émiette,

1 carotte rapée,

1 courgette rapée,

1 poivron rouge coupé
en petits morceaux,

4 anchois coupés en
petits morceaux,

2 c. a s. de concentré de
tomates, 3 ceufs battus,
4 ceufs durs coupés en
petits morceaux,

3 c. a s. de persil haché,
1 oignon émincé, 1/2 c. a
c. de piment rouge doux
en poudre, une boite de
champignons, 200 g de
gruyeére rapé, 2 c. a s.
d’huile d’olive, sel et
poivre du moulin

Faire chauffer I'huile
d’olive dans une poéle et
les faire blondir pendant
quelques minutes. Ajouter
la carotte, la courgette et
le poivron rouge et
continuer la cuisson
pendant quelques minutes
en remuant.

Saler et poivrer, incorporer
le concentré de tomates,
les ceufs battus, les
champignons, le piment
rouge et le persil. Laisser

environ, jusqu’a ce que le
liquide se soit évaporé.
Ajouter le thon, les

500 g de noix de coco, 1/2 verre de
sucre, 1/2 litre de lait, jus et zeste de
2 citrons, 3 c. a soupe de maizena
(NOUARA), 100 g d'amandes entiéres
mondées et grillées, 200 g de noix de
coco

Mélanger la noix de coco et le sucre et
les hacher finement. Ajouter le citron, la
maizena et le lait jusqu'a obtention
d'une pate molle et malléable. Faire des
boules de la grosseur d'une noix et
mettre une amande a l'intérieur de la
boule. Rouler dans la noix de coco et

anchois et les ceufs durs
et bien mélanger. Cuire le
tout pendant quelques

minutes.Préchauffer le
four a 180° C. Sur un plan
de travail, déposer 2
feuilles de brick. Les
garnir de 2 cuilleres a
soupe de farce et les
replier en soudant bien les
bords.

Disposer toutes les petites
pastillas ainsi préparées
sur une tble a patisserie
beurrée, coté plié vers le
bas. Les saupoudrer de
gruyére rapé et faire cuire
au four pendant 20-25
minutes jusqu’a ce
qu’elles soient bien
dorées.
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déposer sur un plat allant au four beurré
et fariné. Faire cuire au four, les gateaux
doivent rester blancs.

cuire pendant 7 minutes

Roulé au fromage

POUR LE BISCUIT : 6 ceufs, 130 g de
farine, 1 pincée de sel
INGREDIENTS DE LA FARCE : 1
blanc de poulet coupé en dés, 2
oignons émincés, 150 g de fromage
rapé, 1 pincée de sel, huile pour la
friture
POUR LA SAUCE BECHAMEL :

1 verre de lait, 50 g de beurre, 50 g
de farine, 1 pincée de sel, 1 pincée
de noix de muscade, 1 pincée de
poivre noir, 1 c. a c. de concentré de
tomates, 100 g de fromage rapé
GARNITURE : 50 g de fromage
fondu, 1 poignée d’olives noires,
quelques feuilles de menthe
Préparation du biscuit : Mélanger les

ceufs et le sel a l'aide d’un batteur
électrique pendant 15 minutes, jusqu’a
ce que le mélange double de volume.
Incorporer ensuite la farine a I'aide
d’une cuillere en bois. Sur une plaque
allant au four recouverte d’une feuille
en papier sulfurisé, étaler la pate puis
mettre a cuire au four a 200°C pendant
15 minutes.

Préparation de la farce : Dans une
poéle faire revenir les dés de poulet et
I’oignon émincé pendant 15 a 20

'*

minutes puis ajouter un peu de sel et
réservez. Préparation de la sauce
béchamel :

Dans une casserole, faire fondre le
beurre puis ajouter la farine et remuer.
Ajouter ensuite le lait, toujours en
remuant jusqu’a obtention d’une sauce
consistante. Saler et poivrer la sauce,
ajouter la noix de muscade rapée et le
concentré de tomates. Finition :
Disposer le biscuit sur un plan de travalil
et décoller la feuille de papier. Etaler
ensuite la sauce béchamel rouille, puis
le poulet et I'oignon et parsemer ensuite
de fromage rapé. Pour finir, enrouler le
biscuit sur lui-méme. Garnir avec du
fromage fondu, des olives noires et des
feuilles de menthe.
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laisser macérer.

Agneau méchoul

Une épaule d’agneau, huile d’olive, 2 c. a s. de
smen, du beurre, 5 gousses d’ail écrasées, 1 c. a
c. de poivre blanc, 1 c. a c. de gingembre
(facultatif), sel

Dans un saladier, mélanger I'huile, le smen, I'ail et
les épices. Avec un couteau, faire de petites incisions
afin que les épices pénetrent dans la viande.
Badigeonner la viande et bien masser. Couvrir et

Placer votre viande dans un grand plat allant au four,
ajouter la sauce de marinade restante, arroser,
couvrir le plat avec du papier aluminium et faire cuire
au four chaud pendant 2h, voire plus. De temps a
autre, I'arroser avec la sauce et ajouter I'eau ou,
encore mieux, un bouillon chaud. Quand c’est cuit, le
badigeonner de beurre et le laisser dorer. Servir avec

des crudités ou des légumes sautés.

Batbout farci a la viande hachée

250 g de farine, 250 g de
semoule fine, 1/2 cuillére
a café de sel, 2 cuilléres
a café de levure
(NOUARA), eau tiéde
POUR LA FARCE : 300 g
de viande hachée, 1
poivron vert haché,
mayonnaise, 1 c. a
soupe de beurre, 2 c. a
soupe d'huile, 1 oignon
haché, 1 jaune d’ceuf,
quelques feuilles de
laitue, 2 gousses d'ail
écrasées, 100 g de
gruyeére rapé, sel et
poivre noir

Mélanger l'eau tiede, la
farine, la semoule la
levure et le sel. Bien
travailler la pate jusqu'a
obtenir une pate
moelleuse.

Diviser la pate en
plusieurs boules, les
aplatir en donnant une
forme ronde.

Laisser reposer. Faire
cuire des deux cotés sur

une poéle séche. Dans
une poéle, faire revenir
I'oignon vert haché et I'ail
écrasé dans I'huile avec le
sel et le poivre noir.
Ajouter le poivron vert
haché et faire revenir une
autre fois.

Dans un récipient, mettre
la viande hachée puis
ajouter le mélange de
poivron vert, remuer une
autre fois. Ajouter le jaune

d'ceuf et bien mélanger
encore. Faconner de
petites boules, aplatir
légérement puis faire cuire
dans une poéle avec le
beurre.

Ouvrir les petits pains
préparés, étaler d'un peu
de mayonnaise, disposer
un peu de laitue, une
boule de viande hachée et
un peu de gruyere rapé,
servir.




