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S a première victime fut
son premier mari,
Doudine, un prof d’an-

glais, pas dépensier, remettant la
totalité de son salaire entre les
mains de madame, mais après
quelques années de vie commune
point d’enfant à l’horizon, les mul-
tiples consultations chez les gyné-
cologues lui apprirent  que son
époux était stérile. Pour elle qui
rêvait d’avoir des enfants, c’était
la catastrophe, la décision de le
larguer est vite prise, mais avant
cela, il ne devait pas s’en tirer à si
bon compte, il devait y laisser des
plumes. Madame commence à
accumuler des dettes par ses
dépenses en  voitures, fringues et
autres inutilités en payant bien sûr
avec le chéquier du pauvre
bougre qui avait en elle une
confiance aveugle. De plus, dès
qu’il avait le dos tourné, Soraya lui

faisait pousser des cornes, elle le
rabaissait chaque jour un peu plus
afin de le punir de son incapacité
à procréer. Tous les amis et
connaissances du pauvre mari
sont devenus ses amants, il lui
arrivait même de séduire et de
coucher avec les époux de ses
propres amies à elle, sa réputa-
tion de croqueuse d’hommes et
son infidélité étaient de notoriété
publique. Doudine était le seul à
ne pas être au courant de ses
frasques, tout le monde ricanait
derrière le dos du malheureux. Le
jour où elle comprit qu’elle ne pou-
vait plus rien tirer de lui, vu qu’elle
l’avait pressé comme un citron et
que les huissiers devenaient de
plus en plus pressants, elle le jeta
comme un mouchoir en papier en
prenant la poudre d’escampette.
Le pauvre, criblé de dettes, reçut
une convocation du juge pour une

procédure de divorce sous prétex-
te qu’il ne pouvait plus subvenir
aux besoins du couple. Madame
ayant prémédité son forfait pré-
sentera au juge toutes les convo-
cations et constats des huissiers
de justice et elle obtint donc facile-
ment gain de cause.

En secondes noces, elle réus-
sit la prouesse de mettre la corde
au cou (c’est le cas de le dire) à
Rafik, un de ses amants, qui
devint donc son mari, et sa future
victime. Son choix s’est porté sur
ce dernier, persuadé qu’il pouvait

satisfaire son souhait d’enfanter,
vu que lui aussi venait de sortir
d’un éprouvant divorce et qu’avec
sa première femme, il avait eu un

enfant. Elle réussit donc à avoir
trois petits chérubins, un garçon et
deux filles, mais les revenus du
mari étaient loin de satisfaire les
lubies de madame. Rafik rêvait de
devenir patron, mais toutes ses
tentatives de création d’une entre-
prise finissaient en faillite, cette
fois-ci c’est monsieur qui accumu-
le les dettes jusqu’au point de ne
plus pouvoir payer les factures
d’électricité, gaz, eau et autres, et
une nouvelle fois le couperet
tombe : pas question de traîner ce
boulet, et pour le faire fuir, elle

reprend ces vieilles habitudes de
femme volage, Rafik comprit très
vite que sa femme ne lui était plus
fidèle, lui qui était fier d’être

l’amant avant de devenir l’époux
trompé à son tour. Il n’arrivait pas
à l’accepter, sa fierté le poussa au
suicide et il finit par mettre fin à
ses jours par pendaison, un jour
que madame a fait une escapade
avec Nadir, un chauffeur de poids
lourds.

Actuellement, elle n’est pas
encore arrivée à conduire sa nou-
velle proie devant monsieur le
maire, mais elle  dépouillera le
pauvre malheureux. Les écono-
mies de toute une vie de dur
labeur fondent comme neige au
soleil, avec smartphone dernier
modèle, fringues et  nouveau
logement car dans l’ancien quar-
tier, les langues commençaient à
se délier et elle ne voulait pas que
ce qu’elle considère comme des
ragots arrivent aux oreilles de son
nouveau bienfaiteur pour savoir
combien de temps elle le gardera
dans sa toile d’araignée avant de
le dévorer.   

Par Belaïd Mokhtar,
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Après quelques déceptions sentimentales,  Soraya n’éprou-
ve plus de sentiments amoureux pour aucun homme. Pour
elle,  ils se valent tous : hypocrites,  coureurs de jupons,
égoïstes et affabulateurs. Sa devise :  ne jamais faire

confiance à la gent masculine et devenir aussi calculatri-
ce, manipulatrice et sans scrupules.   

Cette deuxième semaine de Ramadhan,
nous allons découvrir un plat traditionnel
typiquement algérois que nulle ménagère
ne saurait omettre d’inscrire sur sa liste
de plats réservés à cet événement sacré.

Des pommes de terre frites et du poulet, c’est tout ce que
je préférais lorsque j’étais enfant. Et durant le mois de
Ramadhan, mes frères et moi attendions avec impatience le
jour où ma mère allait nous préparer notre plat fétiche, dont
nous raffolions. C’était jour de fête car on savait qu’on allait
se régaler après une longue journée de jeûne. Il faut dire
que les pommes de terre frites n’étaient pas chose commu-
ne dans la cuisine traditionnelle algérienne de nos mères et
grands-mères, et on préférait faire cuire en sauce les
légumes en général et les pommes de terre en particulier. Il
était donc rare, sinon impossible de manger des frites, car
ce plat des temps modernes n’existait pas en tant que plat,
mais plutôt comme accompagnement de viande et autres
ingrédients. Le kebab algérois a été introduit par l’empire
ottoman qui a laissé ses traces bien ancrées dans plusieurs
domaines de la vie des Algériens, particulièrement dans le
monde culinaire où nous retrouvons beaucoup de recettes
que nous cuisinons et préparons jusqu’à nos jours actuels.
C’est le cas de ce plat traditionnel, très riche et complet, que
nous préparons inévitablement pendant le mois de carême
et pour cause, car il est composé de produits nutritifs qui
compensent et rassasient les jeûneurs les plus dévoués.     

Ingrédients :
- Un blanc de poulet
- 1 kg de pommes de terre
- Une poignée de pois chiches trempés la
veille
- 1 gros oignon
- 4 œufs ou plus selon le nombre de convives
- 1 c. à s. de smen (beurre clarifié) ou de beurre
- Sel, poivre
- 1 c. à c. de curcuma
- 1 bâton de cannelle
- 3 gousses d'ail
- Quelques branches de persil
- 1 citron
- De l’huile pour la friture

Préparation :
Prendre une marmite et faire revenir l'oignon haché fine-

ment ainsi que l'ail avec le smen ou le beurre à feu doux jus-
qu’à ce qu’ils deviennent transparents. Couper le blanc de
poulet en morceaux moyens et égaux, puis les ajouter aux
oignons ainsi que les pois chiches, le sel, le poivre, le cur-
cuma et le bâton de cannelle. Laisser mijoter le tout puis
mouiller avec 1 litre d'eau tiède. Laisser cuire à couvert.
Pendant ce temps, éplucher les pommes de terre et les cou-

per en gros dés réguliers pour une cuisson homogène. Bien
les laver à l’eau claire puis les essuyer. 

Chauffer l'huile et faire frire les pommes de terre sans les
dorer.  Les mettre sur du papier absorbant et réserver.
Lorsque le poulet et les pois chiches sont cuits, laisser rédui-
re la sauce puis dans une grande poêle creuse, disposer les
cubes de pommes de terre, ajouter les morceaux de poulet,
les pois chiches et arroser avec la sauce. Casser les œufs
dessus un à un et les laisser cuire  à feu vif. Lorsque les
œufs sont cuits, parsemez de persil haché et décorer de
quartiers de citron frais. Ce plat peut être accompagné
d’une bonne salade de laitue aux oignons verts.

Kebab bel beidh, l’incontournable
plat de Sidna Ramadhane

Par
H. Belkadi

La mante 
religieuse

APRÈS QUELQUES ANNÉES DE VIE
COMMUNE, POINT D’ENFANT À L’HORIZON, 
LES MULTIPLES CONSULTATIONS CHEZ LES
GYNÉCOLOGUES LUI APPRIRENT  QUE SON

ÉPOUX ÉTAIT STÉRILE. POUR ELLE QUI RÊVAIT
D’AVOIR DES ENFANTS, C’ÉTAIT LA
CATASTROPHE, LA DÉCISION DE LE 

LARGUER EST VITE PRISE.


