
Page animée par Hayet Ben

Le Soir
d’Algérie Le magazine de la femme

Jeudi 1er juin 2017 - PAGE 23

magfemme03@yahoo.fr

Bricks 
crevettes-surimi

Cigares aux
pistaches

 Pour la pâte : 3 petites mesures de farine, 
1 mesure de smen, 1 mesure d’eau de fleurs

d’oranger, colorant alimentaire vert, huile 
pour la friture

Pour la farce : 1 douzaine de feuilles de diouls,
300 g d’amandes émondées moulues, 150 g de
sucre cristallisé, eau de fleur d’oranger
Garniture : miel, gelée, 50 g de pistaches
Préparation :
1- Dans une terrine, mélangez la farine et le smen
fondu, aspergez d’eau de fleurs d’oranger diluée dans
le colorant alimentaire. Pétrissez la pâte jusqu'à ce
qu’elle devienne molle, puis couvrez-la avec un
torchon. 
2- La farce : mélangez les amandes, les pistaches et
le sucre, puis aspergez le tout d’eau de fleurs
d’oranger. 
3- Séparez les feuilles de diouls, mettre 2 c. à soupe
de farce à l’extrémité de chacune d’elles. Pliez 2
bords opposés de la feuille pour obtenir un rectangle,
puis roulez en forme de cigare. Disposez au fur et à
mesure sur le plateau. 
4- D’autre part, étalez la pâte à la machine à pâte
n°3, puis n°5, sous forme de bandelettes. 
5- Donnez-leur  ensuite la forme de rechta. 
6- Faites rouler 4 filaments de rechta en biais tout le
long du cigare, puis revenir dans l’autre sens, de
manière à former des losanges
7- Plongez dans l’huile de friture, faites-les dorer,
puis, dans le miel. 
8- Pour finir, badigeonnez avec de la gelée et décorez
le centre des losanges avec des demi-pistaches. 

Extrait du livre Spécial diouls Samira, 
éditions La Plume.

Des morceaux de viande d’agneau, 1 oignon
émincé, 2 gousses d’ail, 1 boîte de

champignons entiers, 1 c. à c. de poivre, 1
bâton de cannelle, 1/4 c. à c. de cannelle, 1 c. à

s. de smen ou beurre, 1/2 verre à thé d’huile,
sel

Mélanger toutes les épices avec un peu d’eau et
enduire les morceaux de viande avec. Faire revenir
la viande dans l’huile sur feu doux, bien la retourner
jusqu’à l’obtention d’une belle couleur dorée.
Ajouter l’oignon émincé et l’ail pilé, le bâton de
cannelle et faire revenir. Couvrir avec un peu d’eau
et laisser cuire, la viande doit devenir fondante et la
sauce réduite. Faire revenir les champignons dans
un peu de smen ou de beurre. Servir la viande avec
les champignons et la sauce.

L’MHAMER

Pain de viande
en croûte

De la pâte feuilletée, un jaune d'œuf, 500 g de
viande hachée, 5 c. à s. de chapelure, 3 œufs, 2 c.
à c. d’ail en poudre, 2 c. à c. de cumin, 2 bonnes
c. à s. de persil haché, sel, poivre, 3 œufs durs 

Mettre la viande
hachée dans un
ravier, ajouter la
chapelure, les 3
œufs, l'ail, le
cumin et le
persil haché,
saler et poivrer
puis bien
mélanger.
Façonner la
viande en
forme de pain,
creuser le
centre pour

mettre les 3 œufs durs puis enfermer les œufs dans
la farce de viande. Etaler la pâte feuilletée à l’aide
d’un couteau, couper de fines lamelles et les disposer
sur le pain de viande. Badigeonner le pain de jaune
d'œuf puis mettre à cuire dans un four préchauffé à
180°C pendant environ 45 à 50 minutes (surveiller la
cuisson). Laisser refroidir un peu et couper le pain de
viande en tranches. Servir avec une rondelle de
citron.

Fricassée
tounsi

Pour la pâte : 500 g de farine, 2 œufs, 1 cuillère
à soupe de levure à pain, 100 g de beurre, un
peu de sel, eau. Pour la farce : 3 pommes de

terre, 1 petite boîte de thon, 100 g d'olives
noires dénoyautées, 50 g de câpres, un peu de
persil finement coupé, de la harissa au choix 

Tamiser la farine, y ajouter les œufs, le beurre, la
levure, le sel et un peu d'eau tiède de préférence,
mélanger le tout et bien pétrir jusqu'à obtention
d'une pâte souple et lisse. Laisser reposer 1h. Puis
faire des petites boules qu’on laisse encore lever.
Puis les faire frire dans de l'huile jusqu'à ce qu'elles
soient dorées. Préparer la farce, faire cuire les
pommes de terre à l'eau salée, puis les couper en
dés, ajouter le thon, les olives, les câpres et le
persil, saler et poivrer. Couper les petites boules
d'un seul côté et y mettre la farce puis la harissa au
choix.

Un paquet de feuilles de bricks, des crevettes, des
bâtonnets de surimi, des pommes de terre cuites à la
vapeur, du fromage (en portions), sel, poivre, persil 

Décortiquez les crevettes et les coupez en petits
morceaux ainsi que les pommes de terre et les
batonnets de surimi. Mettez le tout dans un récipient et
ajoutez le sel, le poivre, le fromage, le persil et bien
mélanger. Remplissez les feuilles de bricks de farce et
les faire cuire soit dans une poêle avec de l’huile soit
au four.

Concombre en
persillade

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, sel, poivre 

Peler le concombre et le couper en
rondelles, puis  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.
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