
Page animée par Hayet Ben

Le Soir
d’Algérie Le magazine de la femme

Vend. 26 - Sam. 27 juin 2015 - PAGE 15

magfemme03@yahoo.fr

Bourak annabi
12 feuilles de dioul, 6 œufs, 2 cervelles d’agneau, 200 g
de viande hachée, 1 bouquet de persil, 1 oignon haché,

1 c. à c. de poivre noir, 1 pincée de cannelle, citron,
huile pour friture  

Faire bouillir
5 min les 2
cervelles
dans de
l’eau salée
et citronnée.
Egoutter.
Faire revenir
10 min la
viande
hachée dans
1 c. d’huile
et de beurre
avec
l’oignon, la
cannelle, le
sel et le poivre noir. Battre les œufs en omelette avec le
persil haché. Faire frire en omelette baveuse dans une
grosse c. à s. de beurre. Sur chaque feuille de dioul
déposer une c. à c. d’omelette sur une cervelle et une
cuillère de viande hachée. Rabattre les bords des feuilles
de dioul pour enfermer la farce. Rouler en forme de cigares
bien serrés. Faire dorer dans de l’huile chaude à feu doux.
Décorer de tranches de citron et de branches de persil.

4 belles escalopes de poulet, 1 petit oignon émincé,
8 olives vertes dénoyautées et coupées en

rondelles, 2 c. à s. de crème fraîche, 2 c. à c. d'huile
d'olive, sel et poivre 

Dans une
poêle
antiadhésive,
faites dorer
l’oignon
préalablement
pelé et émincé
avec l’huile
d'olive puis
réservez.
Séchez les
escalopes à
l'aide d'un
papier
absorbant puis
passez-les à

la poêle 5 minutes de chaque côté. Pendant que la
viande dore, préparez la sauce : mélangez dans un bol
la crème fraîche, le sel, le poivre, les rondelles d'olives.
Dans la poêle, remettez les escalopes et la sauce,
laissez cuire encore une minute et servez.

Escalopes de 
poulet aux olives

Ojja aux boulettes 
100 g de piments doux verts, 150 g de tomates, 4 œufs, 

2 gousses d’ail, 1 cuillère à café de carvi, 
25 g de concentré de tomates, 5 cl d’huile d’olive, sel, poivre

Pour la farce des boulettes : 
150 g de viande de bœuf hachée, 1 oignon, 1 cuillère à café de carvi,

25 g de persil, 5 g de menthe séchée, 1 cuillère à café de harissa, 
sel, poivre

Dans un récipient, préparez la farce des boulettes en mettant  la viande
de bœuf hachée, l’oignon ciselé, le persil haché, le carvi, la menthe
séchée, la harissa, le sel et le poivre puis mélangez afin d’obtenir une
farce. Prenez un peu de farce dans les mains et roulez-la afin de
confectionner de petites boulettes. Dans un faitout, faites revenir 5 cl
d’huile d’olive puis mettre le concentré de tomates. Délayez et ajoutez les
gousses d’ail écrasées et les tomates coupées en petits dés, le sel et le poivre, puis le carvi et mélangez. Faites revenir
environ 5 minutes. Ajoutez de l’eau chaude à la préparation et continuer la cuisson environ 20 minutes. Ajoutez les
piments verts, épépinés et coupés en petits dés et laissez cuire environ 10 minutes. Puis incorporez délicatement les
boulettes et poursuivez la cuisson environ 7 minutes. Dans un saladier, cassez les 4 œufs et disposez-les délicatement
dans la préparation. Dès que les blancs coagulent, dressez l’ojja aux boulettes dans un plat de service avec du persil
haché, si désiré.

Feuilleté
de ojjas

Farce : 500g de viande de bœuf hachée, 1 gros
oignon, 1/2 botte de persil hachée, 2 feuilles de

laurier, ½ c.c. de curcuma, ½ c. c. de noix de
muscade en poudre, sel, poivre

Pâte : 350 g de farine, 1 verre de farine pour
abaisser la pâte, 3 œufs, 1 c. c. de bicarbonate, 2 c.

s. de smen, 15 cl d’huile végétale

Faites chauffer l’huile dans une marmite puis déposez-y
la viande hachée, l’oignon, le persil, le laurier et les
épices. Recouvrez d’eau et laissez cuire environ une
dizaine de minutes jusqu’à complète évaporation de
l’eau. Battez légèrement les œufs dans un grand saladier,
puis ajoutez-y 6 c. à s d’huile, 6 c. à s d’eau, le sel, la
bicarbonate puis la farine au fur et à mesure. Travaillez
cette pâte 10 min puis étalez-la sur le plan de travail.
Faites fondre le reste d’huile avec le smen puis imbibez
avec la pâte à l’aide d’un pinceau. Saupoudrez de farine
puis repliez la pâte sur elle-même en trois parties égales.
Abaissez de nouveau en sens inverse et recommencez la
même opération 4 fois. Il s’agit en fait du même principe
de «feuilletage» que la pâte feuilletée traditionnelle. Une
fois cette opération terminée, étalez la pâte afin de
confectionner de gros raviolis : placez trois boulettes de
viande dans le sens de la largeur, en veillant à les
espacer de 2 à 3 cm. Recouvrez de pâte puis  pincez les
bords afin de les souder. Découpez les feuilletés puis
faites frire.

Concombre
en persil lade
1 concombre, 3 branches de persil, 1 petit
oignon, 4 c. à s. d’huile d’olive, 2 c. à s. de

vinaigre, 1 c. à c. de moutarde, 1 petite
poignée de gros sel,   poivre 

Peler le
concombre
et le
couper en
rondelles
dans un
saladier et
le laisser
dégorger
environ
une heure
avec du
gros sel.
Ensuite le
rincer
abondamment, le sécher délicatement et
mettre dans un saladier. Dans un bol, préparer
la sauce avec l’oignon haché, une petite
pincée de sel, le persil haché finement, le
poivre, l’huile, le vinaigre et la moutarde. Bien
mélanger et verser sur les rondelles de
concombre.

Délice
de poire 
1 poire bien mûre, 1 c. à s. de
miel, 1 pincée de cannelle, 1/2
verre d'eau, 1 c. à s. de jus de

citron 

Pelez la poire, retirez-en le cœur.
Coupez-la en morceaux. Mettez tous
les ingrédients dans un bol. Mixez
15 secondes. Consommez bien

frais.

Calamars marinés fr its
1 kg de calamars congelés, 200 g de farine, 2 œufs, le jus de 2 citrons, 2

cuillères à soupe d'huile d'olive, 1/2 cuillère à café de curry, 1/4 de piment fort,
1/4 cuillère à café de gingembre, 1/4 cuillère à café de cumin, l’huile pour

friture, sel, poivre

Laver les
calamars, ouvrez-
les en incisant l’un
des côtés, coupez-
les en lamelles.
Mettre les calmars
dans une
casserole d’eau,
faire cuire à feu
doux pendant 10
minutes environ,
égouttez-les dans
une passoire.
Mettre dans un
saladier les
lamelles de
calmars, le jus de
citron, l'huile

d'olive, le cumin, le piment fort, sel et poivre, laisser mariner pendant 2 heures,
égouttez-les. Cassez les œufs dans un saladier, battez-les en omelette, ajoutez les
calmars égouttés, en mélanger. Mettre dans une assiette la farine, le curry, le
gingembre, sel et poivre, mélangeant bien. Passer chaque lamelle de calmar dans
la farine épicée. Les faire frire dans un bain d'huile chaude jusqu'à ce qu'ils soient
dorés. Servir aussitôt.
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