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Salade de pêches
à la menthe et 
au gingembre

3 pêches jaunes, 20 cl d’eau, 120 g de sucre, 1 c. à c. 
de gingembre râpé, 3 branches de menthe fraîche, 

1/2 jus de citron vert 

Pelez les pêches et coupez-les en quartiers fins.
Répartissez dans 4 bols. Versez l'eau, le sucre, le jus de
citron vert, le gingembre et la menthe ciselée dans une
petite casserole. Portez à ébullition et laissez bouillir à
petit feu pendant 10 min. Laissez refroidir puis versez sur
les fruits. Servez frais.

Filets de poulet
à la chapelure 

4 filets de poulet, 1 c. à s. de moutarde, 2 c. à s.
d'huile, 1/2 verre d'eau, 2 c. à s. de vinaigre, 4 c. à s.
de crème fraîche, 2 œufs, chapelure, sel, poivre. 

Dans un bol, mélanger la moutarde, l'huile, le vinaigre, la
crème fraîche, le sel et le poivre et remuer jusqu'à
l’obtention d'une sauce. Enduire les filets de poulet avec
la sauce et laisser macérer une nuit. 
Mettre la chapelure dans une assiette et la farine dans
une autre. Battre les œufs dans un bol, assaisonner de
poivre et de sel. 
Tremper les filets dans l'œuf, la farine puis les passer
dans la chapelure. Faire frire les filets de poulet dans
l'huile chaude, les dorer des deux côtés. Servir.

Qtayef
1 pâte à qtayef (cheveux d'ange), 

250 g de noix, 200 g de beurre, 100 g de pistaches,
600 g d’eau et 600 g de sucre en poudre (pour le
sirop), 3 cuillères à café de jus de citron, cannelle

(facultatif), 1 sachet de sucre vanillé

Partagez en deux la pâte à qtayef. Disposez sur une
plaque allant au four la moitié de la pâte en étirant bien.
Faites fondre le beurre et versez la moitié sur toute la
surface de la pâte. Dans un saladier, mélangez les noix
pilées, un peu de cannelle, le sucre vanillé et les
pistaches pilées. Étalez le mélange sur toute la surface,
et posez par-dessus l’autre moitié de la pâte à qtayef,
versez l’autre moitié de beurre fondu. Enfournez
pendant 20 mn environ jusqu'à ce que le dessus soit
doré. Il faut bien surveiller la cuisson. Pendant ce
temps, dans une casserole, mettez le sucre et l’eau,
portez à ébullition. Puis sur un feu plus modéré laissez
cuire une vingtaine de minutes et ajoutez le citron. Le
mélange doit devenir petit à petit un sirop ni trop épais
ni trop liquide. Laissez-le refroidir. Dès que le gâteau
est sorti du four, arrosez-le avec le sirop froid.
Découpez-le en carrés. En décoration on peut mettre
un peu de noix et pistaches pilées.

3 œufs, 250 g de mascarpone, 100 g de sucre 
3 c à soupe de cacao 

Séparer les blancs des jaunes, monter les
blancs en neige bien ferme, mélanger les
jaunes au sucre glace et mascarpone, ajouter
delicatement les blancs en neige, puis le cacao,
bien mélanger, tremper les biscuits dans une tasse
de chocolat, les mettre au fond des verrines, mettre
une grosse couche de crème, mettre au frais.

1 bon poulet, 100 g de beurre, 2 c.
à s. d’huile, 1/2 c. à c. de sel, 

1 pincée de safran, 1 ou 2 pincée
de poivre noir, 1 kg de pruneaux
(gros calibre), 1 petit pot de miel,
200 g d’amandes émondées et
grillées, 1 c. à s. d’eau de fleurs

d’oranger 

Flambez, lavez le poulet et essuyez-
le. Bridez le poulet (attachez-en les
membres avec de la ficelle),
enduisez-le de beurre, placez-le dans
un plat, arrosez-le avec 2 c. à s.
d’huile, placez-le au four préchauffé à
200°C, faites-le saisir d’abord sous
toutes les faces, assaisonnez-le
ensuite de sel de poivre et
badigeonnez-le de safran dilué afin
de le colorer. Réduisez le thermostat
à 180°C et laissez cuire le poulet
environ 1h à 1h30 min selon le poids
de la volaille. Versez un peu d’eau
dans le fond du plat (qui va constituer
le jus de cuisson). Arrosez le poulet
toutes les 15 min. Pendant ce temps,
placez une quantité d’eau dans le
couscoussier, portez à ébullition,
mettez sur la partie supérieure les
pruneaux, dénoyautez-les et
réservez. Une fois le poulet cuit,
éteignez le four, laissez le poulet
reposer à l’intérieur du four pendant
15 min, ensuite retirez-le, désossez-
le complètement en l’émiettant.

Placez à l’intérieur de chaque
pruneau des miettes de poulet et
rangez dans un plat
harmonieusement. Le reste de
miettes de poulet sera placé au
centre. Chauffez le miel légèrement,
ajoutez quelques gouttes d’eau de
fleur d’oranger (vous pouvez rajouter
un peu de sauce de déglaçage de
poulet), mélangez, arrosez les
pruneaux de miel parfumé, dispersez
par-dessus les amandes grillées.
Déglaçage : si vous désirez
récupérer les sucs contenus dans le
plat de cuisson du poulet, jetez

l’excédent d’huile contenu dans le
plat de cuisson, gardez les sucs,
versez dessus la valeur d’un verre
d’eau, portez sur feu et grattez le
fond du plat à l’aide d’une cuillère
pour détacher les sucs, donnez un
ou deux bouillons et retirez du feu,
rectifiez l’assaisonnement de la
sauce et réservez dans une saucière.
Cette méthode de déglaçage est
valable pour toutes sortes de viandes
rôties ou grillées. 

Extrait du livre de Mme Boucherit 
Le guide du cuisinier algérien,

éditions Baghdadi
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