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Péte:

220 g de farine

30 g de son

125 g de beurre

ke & cdesel

75 & 80 ml d'eau froide
1e. 4. c de sucre

Moule non beurré

Farce d’'aubergines :

2 aubergines grillées,

0 g de parmesan

Couper le beurre froid en petits morceaux et les

mélanger avec la farine, le sel et le sucre et bien
frotter. Ajouter le son et ramasser la pate sans la
pétrir.

Abaisser la pate directement sur le moule en
piguant la surface avec une fourchette puis la
mettre au réfrigérateur pour quelle repose.

Préparer la farce : bien mixer les aubergines et
battre les jaunes d'ceufs avec un ceuf entier et la
moutarde puis mettre le sel, le poivre et la noix
de muscade. Ajouter les fromages et le persil.
Battre les blancs d'ceufs en neige et les ajouter
au mélange progressivement a l'aide d'une
spatule jusqu'a l'obtention d'un mélange léger.

Préchauffer le four a 180° et enfourner la tarte
jusqu'a cuisson puis la sortir du four et la
badigeonner de moutarde et de parmesan puis
mettre les aubergines mixées et la farce préparée.
Renfourner la tarte jusqu'a cuisson compléete.

Bl Syl pha el hml .

utarde puis avec une petite poignée de parmesan

QM midifie et pour accentuer le parfum. 5
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1 poireau

2 oignons en juliennes ou demi-lunes
4 gousses d'ail

Sel et poivre

2 c. 4. s de ciboulette

2 c. a. s d’huile d'olive

1c. a. s de beurre

2 pommes de terre épluchées et coupée es
Moule beurrée
Sauce béchamel : 0 .

60 g de beurre *
40 g de farine
600 i de lait ‘
200 ml de créme frafghe lig]
1c. a. cde sel -
1 pincée de p
1 pincée

uscade

chauffer le four & 180°. Mettre I'huile d'olive
le beurre dans une poéle sur le feu avec
I'oignon, le poireau, le sel et laisser mijoter jusqu'a
blanchissement. Ajouter le poulet, le persil, le
poivre et mélanger.Retirer la poéle du feu et ajouter
un peu de parmesan.

Préparer la sauce béchamel: faire fondre le
beurre dans une casserole sur le feu. Ajouter la
farine et remuer jusqu'a dorure. Ajouter le lait
progressivement en continuant de remuer a l'aide
d’un fouet jusqu'a l'obtention d'un mélange épais
et homogeéne.

Ajouter les épices : sel, poivre et noix de muscade.
Retirer la casserole du feu et ajouter l'ail rapé, la
moutarde, le persil, la créme fraiche, les fromages
et bien mélanger.

Saler et poivrer les pommes de terre puis les
disposer dans le moule et étaler une couche de
poulet puis une de béchamel puis une de pommes
de terre. Couvrir les pommes de terre avec une
couche de poulet puis une de béchamel et mettre
le parmesan endernier. Enfourner le gratin pendant
15 a 20 min jusqu'a dorure.
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220 g de farine
30 gdeson

130 g de beurre
1c. a. c de sucre

%e. a cdesel

1c. a. c d'herbes aromatisées

75 a 80 ml d'eau trés froide (selon le type de f@kine
Moule de tarte non beurré

Farce:

500 g de tomates cerise o
4 c. 4. s d'huile d'olive

5 gousses d'ail grillées \.

150 g d'olives

Piment rouge fruls o

élanger la farine avec le sel, le sucre, le beurre, l'origan
puis bien frotter, ajouter le son et mélanger. Faire un
trou au milieu puis verser l'eau froide en essayant de
ramasser la pate sans la pétrir. Mettre la pate dans un
sachet de plastique et mettre au réfrigérateur afin de
reposer pendant 2 heures ou plus.

Préchauffer le four & 180°. Sortir la pate du réfrigérateur
et I'abaisser sur un plan de travail saupoudré de farine
puis couvrir le moule avec la pate, couvrir la péte avec
du papier cuisson et remplir le moule de légumes secs.
Enfourner jusqu'a cuisson partielle.

Une fois les extrémités dorées, enlever le papier
cuisson avec les légumes secs et renfourner jusqu'a
cuisson de la surface.

Couper les tomates cerise en deux et les mettre dans
un saladier avec I'huile d'olive, les capres, les olives, I'ail,
la moitié du parmesan, les tomates séchées, le persil
ciselé, saler et poivrer. Bien mélanger et laisser bien
mariner avant de |'utiliser.

Sortir la tarte du four et la badigeonner avec la
moutarde puis parsemer dessus le parmesan, étaler
une couche de farce dessus et décorer avec les olives.
Enfourner pendant 15 & 20 min en surveillant le four.
Une fois la tarte sortie du four, I'arroser avec I'huile de
peslgde la farce et parsemer de basilic.
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ol BOIgtS de pommes de terre au four

500 g de pommes de terre

3 c. a. s d’huile d'olive

% c. &. ¢ de coriandre en poudre

% c. @. ¢ de piment rouge er&o
% c. &. ¢ de pimen &.
he.d.cdec 'Ooudre
ke.d.c : |
M ért de papier cuisson

er le four a 200°. Nettoyer les pommes
s terre et les découper en forme de doigts.
Laver les doigts de pommes de terre encore et
les égoutter. Ajouter les épices aux pommes de
terre puis I'huile d'olive et bien mélanger.

% c. &. c de paprika

-2 - Mettre les pommes de terre dans le moule et

48,3520 )30 dz Nl dgadl e s wbi‘m s enfourner directement pour les griller. Apres 20
3 NS : min, tourner les doigts de pommes de terre sur
ge bl ood JaS) 42835 20 Ol losszl 5 I'autre face aprés 20 min et renfourner pendant
Ol d &1 385 10 duk ey yoall 20 min pour griller. Continuer la dorure des
pour g

pommes de terre en remuant pendant 10 min

@ encore en surveil[ant le four.
tls-a sl Lo lgzad8 3 Wlladl mslol 2,51 - 3 - Sortir les doigts de pommes de terre et servir
dlata sl directement avec la viande grillée ou le poulet

ou la salade.

t;ﬁpugow,w 38ls| (L8 laphadi 5 5,51 8yn euiwduw@syg'tu.m Sty il B amﬁ oty e Jgamll «

ddogll § BygSill Bglaally el
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« Pour obtenir des pommes de terre croustillantes et délicieuses, il est conseillé de laver les pommes de terre en Ter puis les découper
encore en forme de doigts et les égoutter avant d'ajouter les épices et I'huile. y
« |l faut gnHer les pommes de terre sur les deux cotés et respecter Iétape suscitée dans la recette.

- llest possikoUizinadz:blogspoticomeion e gout. 8
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Ihlhyl g @ludb GETE " Brath épinards et pommes de terre

e ghis JLay 2 . 2 oignons émincés

2lrh pgd poguad 2 . 2 gousses d'ail coupées
dzhis dpto 3l dhyy . 1 petite botte d'épinards ciselés
OleeSia dslais de )8 2 . 2 courgettes coupées en cubes
ElwSe duhis Bpio bolhy 2 sl 348 otk 1 . 1 grosse pomme de terre ou 2 petites cou en@ubes
Os 3l Coy bpS disls 2 . 2 c. a. s d'huile d'olive :
(grasl) zilb - Jals - Piment frais (facultatif) 0

Ao S (3eMe 2 . 2c.d.sdeson o

vaw 6 ] 5 . 5 a 6 ceufs

Ogad Bpac . 1presse de citron __ b
(@] Olikie of Olyapdl 5 ela¥l 5 sLgye) 8y8s2kl SVl e duaS . Fromages disponitilé ljére, édam, parmesan, porﬁons...)
Sbglodl s Enio dizls - 1c.da.cdeley AL
Sgul Jalb 5 rle
el 892 (e
digods duw .

bl S8 5 Cojll id 2200 dzp> Jo Gpall it -1
ko o3 Jal dlolge mo als] 9 dejdll Lansl oS duda
welall 3ygll 8sd lawmd 5 o3l ¢

» [esspommes de terre a moitié, puis ajouter

sles ‘courgettes et mélanger en continuant de

frire puis les égoutter et les mettre sur papier
absorbant.

B 9 plbl 5 Jeadl e ol o 3¥En @ Gsta3l

- Mettre I'huile d'olive dans une poéle sur le feu,

i bl e ol Jald)l g pell 5 o avec l'oignon, le sel et faire revenir puis ajouter
B el ‘-5’9 ’; 2 o - Y 5 I'ail, le piment et remuer. A%outer les épinards
Slgull ,5uD S et faire revenir sur un feu vif pour vaporiser les

liquides.

Retirer le mélange d'épinards et d'oignons
du feu et mélanger avec les pommes de terre
et les courgettes. Ajouter la levure, la levure
chimique, les fromages et verser le mélange
dans un moule.

585U § lll ma audl B45] - 4 - Battre les ceufs, ajouter le sel, le poivre, la noix

B 5 Lo 85 Jlonzuls Ogad de muscade, la presse de citron a l'aide du

-_ . 3 i fouet et verser le mélange sur les Iégumes dans

Sy 0l oIS OLa¥ hads (e 4uaS Lg358 @301 5 le moule et parsemer dessus avec le mélange

Loyds 3565 8 3ul de fromages puis les enfourner jusqu’a cuisson
i pendant environ 8 min.

o)l Loyt amd () doul Dlgd)l =il - 5- Allumer le gril pour dorure. Sortir le moule du

: s kg . AL four et le servir ou le laisser refroidir un peu puis
4038 3 4yl 0335 3 &1 51 408 5 03 le découper et le servir.

|l ) bdb plos 5 Dgiis sl J5 0V GBLal JISo] dm oyall d8le o o
ASNI daill b LSB g Bladl Blow jazadd Vol i a0l (e Yy dllsall B8LS] e Bughl

« Il faut surveifler le four aprés avoir entré le gratin puisque tous les légumes sont cuits et ont juste besain que les ceufs soient consistants.

« Lebut dajouter Je son au liea de la farine, Wﬂme p lggﬁwgﬂh pour quil augmente la valeur nutritionnelle. 10
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el dhugte dig S=e § 500 > 500 g de pates moyennes
:dualall «  Sauce:
o (g8 Bpseo dizls . 1c. 4. ¢ de grains de cumin
B9l syl Jals . Piment selon le goiit
o day 1 . 1 oignon émincé
7oA oS poguab 4 . 4 gousses d'ail réipé
e il ohyb % . % poivron frais rapé 0
= el Jald Bpsuo disle . 1 ¢. &. ¢ de poivron rouge rapé
pbleb)l gmme 8,5 dinls +  1c. 4. s detomate gonserve o
Oyl Cuj dpS (3eMo 3 +  3c. 4 sdhuile dolive
Blx fie) . Origan sec \.
e pegidne BaS 3ol 2 . 2 c. &. s de persil rég@
Slasd Olap lig sV e dLSES . Variété de fromagé

(gslasl) pn il a5 84S dinla - 1c d.sde chdbeld
ol e il )l Jald +  Piment frais 4
O3l Cujp digads ()8 duwo . Moule Badi
wsgpasl] Olisw 9 )l o pebed) 5 k) el & Libass D39 Sakl f& - 1 - ir
coogidabl Gl o3l g slhl oo digSmll i g Sl 4Sud

5 ‘pates a moitié dans une eau salée avec
t.les branches de persil pour parfumer les
er Ies pates et enlever les branches de

ettre I'huile d'olive dans une poéle sur un feu
doux avec le cumin et mélanger. Ajouter le piment,
le poivron rouge frais et remuer, ajouter le laurier,
I'oignon et le sel en faisant revenir le tout puis ajouter
I'ail et bien remuer.

M)' um‘véﬁs t;“ﬂ sl=dl )wi JAla 5l
Iwépg(aj..ll 'LLU|dlc|y&.eéL|3M|

Incorporer les tomates fraiches, le poivre, le paprika
] | ,, 5 Al elo g0 et bien remuer. Délayer la tomate conserve dans un

¢ dl lesdedl 5 sha gt demi verre d'eau de cuisson et 'ajouter a la sauce puis
gl 3 dalall jaod o o diids = ¢ couvrir la casserole et la laisser sur un feu trés doux
Aalall dzg ds_;_—:, al Jl dass jusqu'a absorption de la sauce et épaississement et

formation d'une couche d'huile a la surface.

PR A a5 LSyl 5,0 'y gda=bl § sejl) g,j.:..bi - 4 - Ajouter l'origan, le persil et couvrir la casserole et la
2180 dzys e gydll laisser s'aromatiser un peu. Préchauffer le four a 180°.

8 lme o 0 5 dalall ze digSell ul:..l.-‘;T -5- Mélanger les pates avec la sauce et la variété de
Vi ; ; J fromages puis les mettre dans le moule et les parsemer
‘-’"‘U """_Ul ¢ Adl ol lodle g 9 ] du fromage restant puis les saupoudrer de chapelure
Loyl uﬁ" L&J’N 5 Ak lodl Jalally Le-\u 3 et les décorer avec le piment frit. Enfourner pendant

sy Sabl pemt) dilgddl i environ 10 min. allumer le gril pour gratiner les pates.
a3 gl Zaludl go e 9 O))) 30 3 ,5=hl 251 - 6~ Sortir les pates du four et les servir avec une salade ou
_‘53_;“ un steak ou du poulet grillé.

iy Sab) Ead ¥ § il o Al Bl U3 dmy
4513l dasdll Baly) 5 paial »l;u;i oudl L2 ESLa] (S .
TR PRI TS0 B S
= Apres avoir enfourné le moule, il faut le surveiller pour que les pdtes ne sechent pas.

« est possible d n;aurer Ies frmrs de mer er! [gu!er pour augmen{er la valeur nutritionnelle.
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Jslaus & 400 400 g de chou fleur
Juali) dalo Sauce béchamel
84u) £ 60 60 g de beurre
du,s & 40 40 g de farine
il s 750 750 ml de lait
Js.wi Jald o E‘L" Sel, poivre
Jays opS disle 1 c. &. s de moutarde o
dall Bigz pio)d 2 pincées de noix de muscade 0 :
(sl Zilb )l peal Jils Piment rouge frais (facgitatif)
Lm0 p3 ol 2 2 gousses d'ail rﬁpées%‘
10l Fromages : o

2585901 (ne £ 30 =

Jussk oz 200 .

Sl e 8S 3N T . -

B3l Bgade ()8 divo .

4S5l 5 deo @5 sglitll il dosto 180 dzs o Gyl i - 1

it 3 e s 5 58 § Byl md Jusli] da

[ 3 réparer la sauce béchamel. Mettre le beurre
ol g Byl o lgeals 5 &yl ool M8 Sty G

dans une casserole et le faire fondre sur un feu
doux jusqu’a dorure légére. Ajouter la farine
et la mélanger avec le beurre toujours en
remuant jusqu’a dorure puis retirer la casserole
du feu et incorporer le lait progressivement en
continuant de battre a I'aide d’un fouet.

-3 - Remettre la casserole sur le feu en remuant
jusqu'a épaississement de la sauce. Saler et
poivrer. Retirer la casserole du feu et ajouter
I'ail rapé, la moutarde, la noix de muscade, le
roquefort en essayant de le faire fondre puis
incorporer les fromages restants.

boll @8 hls) 9 do bl yslicid) 3,0 icol - 4 - Ajouter le chou fleur rapé et le mélanger avec
sl lodl saoY] JAla) s ¢ duiwall la sauce puis le verser dans le moule et mettre
| e e le piment frais coupé en tranches et le fromage
0] 30 Bk ssiud) oyll lgededl 9 didahl dumdl

restant. Enfourner pendant 30 a 40 min jusqu'a
pab s Jsanll Susldll 3 BLEY 5 dogll yaom

e aod i ol dlolge e S
o0 Al 3l Jala) N
g 158591 n 5 bl B85 I8 5

dorure de la surface, des contours et du milieu
afin d'obtenir un godt délicieux.

205 &S5l 5 0 e dall L_,?,a»i -5 - Sortir le moule du four et le laisser reposer.

Oty e Lol b 9 4455 il it Bl JALAINGe ALIE LaSH ods 2] o

g oSty o e 3 Mo gy OBl iy il

« Ajouter cette petite it du piment powr dopner au gratin une saveur et un goot délicieux. '
2l Hestpre’férabn‘jgﬁmm%ﬁm&ﬂéﬁmméﬂsepresque. 14



T —
kouzinadz.blogspot.com




kouzmadz bIo

du 8 ¢ 400
elyaw duy)8 £ 60
Yo ¢ 50
& dll juidl Bpasr BpS dimla
Jues 9l S 8BS dBsla
Ostll o) EnS 3edle 4
&8s ele JLa 350
ele Bpso dimle
pold) desdly digdie 08 oo
1gdiod)
doyadesl
o el g1
didon oblsb 4
iy ol 1
D5l S isS L
bes
Ogebas Jald
A5 EeMe 2
33,..;? J.n.ls 9 E.l.n
szl g 35l Hs1)
Igdun (liep 2 50

gslpot .com

0 g de farine
60 g de farine brune
50 g de son
1c. &. s de levure boulangére instantanée

1c. &. s de sucre ou de miel

4 c. 4. s d'huile d'olive
350 ml d’'eau tiede

Farce:

1courgette rapée , i
1 citrouille rapée .

1c. d. c de sel
Plat saupoudré de semoule fine.

4 tomates séchées \0
1 pornme de terre

% verre d’huile d'olisz
Estragon

Poivron mixé

ahd sl il yacl Jils @ i
pilb Ol Bpio dlayy
sl g Olives pour décorer

MW lies O
UollaJl g Bygdubl o8l g yodiull yoo¥l g )l uu,] o
Ehn'“ uy.:_jlgasmﬂl ._J.n.l.nJIgtlng asu3)l CBi R
Fell 5 Skl OLasYl 5 potll ol b 5 ISUIE 4248

L) § e o3 3565 1084
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R ab a0 Bzl Aol dgnll Slew (25 9

300 Laisy 9 Oyl o izl oyl nandl i9dd g

sl Coj e Jddll g

Moggarella

I s"» 1 - Préparer la farce: mélanger la citrouille et la courgette et

la pomme de terre rapees puis ajouter |'huile dolive, le sel, le
poivre, les olives coupées, les tomates séchées, les capres, 'ail
en tranches, les herbes aromatisées, l'origan et laisser mariner.

@ubssa Em- ulabl -2- Melangertous les ingrédients de la pate et la pétrir pendant 10

min puis la mettre dans un saladier huilé. Couvrir la pate et la
laisser fermenter jusqu’a ce qu'elle double de volume.

el 2o 250 s Je Oyl i - 3 - Préchauffer le four a 250°. Mettre la pate sur un plan de travail

saupoudré de semoule et la faconner selon le goit puis la
mettre dans le plat du four et mettre la farce dessus puis la
décorer avecles olives. Enfourner la pizza pendant 15 a 20 min.

31 3 Yo lish) e 4B (g8 3 0yl e 52l 251 - 4 - Sortir la piza du four et parsemer dessus de mozzarella puis

la remettre au four sous le gril pour faire fondre le fromage.
Sortir la pizza du four et la décorer avec le basilic frais et un
peu d'huile d'olive.

42455 g dasb e Blisdl s 2ol 3o oo dles 55T 3 gillll oo I 28LSL il
ApSall g palall Bolsy) pasdl g3kl Ll LS| Jlostal 55

« Il est préférable d'ajouter le basilic frais a lq fin de la
- llest possible d'utiliser e kouzinadz

reparatron de la farce pour conserver le golit et la saveur.

logspot.comccentuer le godit et la saveur.
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400 g de semoule fine

250 ml d’eau tiéde

1 c. &. s de levure boulangére instantanée
%c.a sdesel

80 ml d'huile d'olive ou d’huile végétale ou du méla
des deux

Plat de pigga ou de four badigeonné d'huile d'

Sel, poivre “\
Olives vertes et noir
1c. & s de cépresy

e our décorer (facultatif)

Farce:

4 tomates coupées en rondelles
4 gousses d'ail en tranches
Piment frais selon le god

jile d'olive dans une poéle sur le feu, ajouter

mates et laisser mijoter un peu puis incorporer

il, le piment, le sel et le poivre. Laisser mijoter jusqu‘a

Ianchlssement Ajouter les capres et bien mélanger
puis retirer la poéle du feu.

Mettre dans la pate, la semoule, la levure boulangére
et l'eau tiéde progressivement en pétrissant sur une
vitesse légére pendant environ 5 min puis ajouter le
sel et continuer le pétrissage jusqu‘a I'obtention d'une
pate élastique et lisse.

Incorporer I'huile progressivement en continuant le
pétrissage jusqu'a ceque la pate absorbe complétement
I'huile. Abaisser la pate directement sur un plat huilé et
mettre la farce dessus puis décorer avec les olives et les
anchois. Parsemer de sel et arroser avec |'huile d'olive.

Préchauffer le four & 250°. Enfourner le plat pendant
12 & 25 min, le sortir du four et I'arroser d’huile d'olive.

A paaz) Lo g5 ell) d8L2) 5 Guoll ladt jmﬂ|u:m'b_:u1 .
lgioe 93 uﬁjl&&’isb Wyl ALl L .

Lt &

GRS Y gl i) lsd e Blasd Sl ptodl jge5 s o

« llest préférable au début, de pétrir la pdte au sec et ajouter l'eau progressivement pour qu ®elle l'absorbe.
- Al'ajout d’huile, essayer de ramasser la pate sans la pétrir.

- Ala préparation de [q_."arce Il fakeuzin éﬁf”ﬁﬁg%ﬁ&@fﬁgumes pour éviter de les cuire trop.
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Pite:

400 g de farine

1c. a. s de sucre

1c. & s de levure boulangére instantanée

2 c. 0. s de parmesan
1c. &. s de harissa ou de piment grilié
2c. a. s d'huile d'olive

270 ml d'eau tiéde
Plat de pigza huilé ou sa €

%ec. 4. s de sel

farine
Farce:
1 poivron de ch

lic our décorer
50 ml d’huile d'olive
3 c. &. ¢ de vinaigre balsamique

Gros sel, poivre

Préparer la farce: couper les légumes en tranches
ou en rondelles avec Iail puis les mélanger avec le
romarin, I'huile d'olive, l'origan, le sel, le poivre et les
laisser mariner un peu.

Préchauffer le four a 200°. Disposer les légumes sur
le plat et les enfourner afin de griller et caraméliser
pendant 40 a 45 min en les tournant de temps en
temps. Les sortir du four et les laisser de coté.

Préparer la pate : mélanger la farine avec le sucre, le
sel, I'huile d'olive et le fromage. Frotter avec les mains.
Ajouter la levure, l'eau et mélanger puis incorporer
la harissa et pétrir pendant 6 min. couvrir la pate et
laisser fermenter jusqu’a ce quelle double de volume.

Mettre la pate délicatement puis I'abaisser directement
sur le plat de pizza huilé avec I'huile de marinade des
légumes et mettre les légumes grillés sur la pate.

" Parsemer la farce de basilic et de parmesan puis

préchauffer le four a 200° et enfourner le plat de pizza
20
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\Qc‘:. s de paprika

500 g de farine

3 c. a. s d'huile d'olive

1c. a. sde sucre

1c. . s de levure boulangére instantang
% c. a. s desel

330 ml d’eau tiede o
Semoule fine pour former la a
Farce:

Sauce tomate &0
4 tomates fraich T
1 petit oignon émi

4 gousses
ultatif)

1 pime! i
4 C. & d'olive

$de tomate conserve

1 feuille de laurier
Origan
Olives pour décorer

Mettre I'huile d'olive dans une poéle avec l'oignon, le
sel et laisser mijoter puis ajouter |'ail et faire revenir
puis mettre le piment, le laurier et ajouter le paprika,
les épices, la tomate conserve puis l'eau et l'origan.

Mélanger la farine, le sucre, I'huile d'olive et bien
frotter. Ajouter la levure, l'eau tiéde et pétrir pendant

‘5 min puis ajouter le sel en continuant le pétrissage

pendant 6 min jusqu'a l'obtention d’une pate lisse.
Couvrir la pate et laisser fermenter.

Préchauffer le four a 250°. Abaisser la pate sur un plan
de travail saupoudré de semoule fine. Badigeonner la
pate avec une couche de sauce tomate et décorer avec
des olives puis enfourner pendant 20 & 25 min. sortir
la pizza du four, décorer avec les olives et renfourner
sous le gril pour faire fondre le fromage.

il 2 151 -4 - Sortirla pizzadu four etla servirarrosée d'huile d'olive.
kouzmadz.blogspot.com
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00 g de farine

130 g de beurre
1c.a.cdesel
1e. 4. ¢ de cumnin

btogs

1c. 4. c de sucre

2c¢. 4. s d'huile

1 jaune d'ceuf

70 ml d'eau froide

Plat de tarte non beurré
. Farce :

250 g de lentilles bouillies

3 c. 4. s d'huile d'olive

Céleri coupé en petits cubes
1 oignon émincé

2 carottes en cubes .
% poivron rouge doux et frais en @
1 tomate épluchée et ripée,

3 gousses d'all répé o

1 morceau de ginge
ndre fraiche et ciselée

1 piment frais selg

gesan rapé
ée au four ou frite (focultatif)

4150 ml de lait
pincée de noix de muscade

- Pate : mélanger la farine, le sucre, le sel, le beurre, I'huile et
frotter entre les mains puis faire un trou au milieu. Mélanger
l'eau avec les jaunes d'ceufs et verser le mélange dans le
trou puis ramasser la pate sans la pétrir. Mettre la pate dans
un sac en plastique et laisser reposer au réfrigérateur moins
d'une heure.

- 2 - Préparer lafarce : faire bouillir les lentilles avec une feuille de
laurier jusqu'a ce qu'elles deviennent molles en conservant
la forme des graines puis les égoutter. Dans une poéle, faire
revenir les grains de cumin dans I'huile d'clive puis ajouter
l'oignon, le sel, I'ail, le gingembre et remuer.

- 3 - Ajouter le céleri, le poivron rouge, les carottes et bien faire
revenir puis mettre les épices et la tomate fraiche et un peu
d'eau de cuisson des lentilles et laisser la poéle sur le feu
jusgu'a cuisson des légumes. Ajouter les lentilles et mettre
la coriandre fraiche et retirer du feu.

-4 - Mélanger le lait et épicer avec le sel et le poivre et une
pincée de noix de muscade, ajouter la moitié du fromage.

- 5 - Préchauffer le four a 200°. Sortir la pate du réfrigérateur et la
mettre sur un plan de travail fariné. Envelopper le plat avec
la pate et la couvrir avec du papier cuisson puis mettre des
pois chiches dedans. Enfourner le plat pendant 5 a 10 min.

-6 - Sortir la tarte du four et la remplir de farce de lentilles puis
rsemer de fromage et renfourner pendant 25 min. sortir
- le plat du four et laisser refroidir.

ASIAE da5 3 455 Syl s ghadl § Wlamead lll Blizel 3 4rial oF el Llkn pall o

A Kotizinadz blogsbot o

er leau de cuisson
ur nutritionnelle,
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: duo)| . Péte:

di )3 § 500 500 g de farine
Chdza wuls § 50 50 g de lait en poudre
O3l Coj S (363e 3 3 c. 4. s d’huile d'olive
Elﬂaf-"?-ﬂ&ﬁ-ﬂlﬂ 1c. 4. cdesel
zsile B-,_\..S sl 1c. a. s de nigelles

o ol 5305 sle Jle 340
381 B9 Bllake sl dusyally dsgdiye ) diio

340 ml d'eau tiede ou de lait

Plat au four saupoudré de farine ofi couv@rt de papier
cuisson .

was 1 1 ceuf &.
: gl Farce:
Wlishl e £ 500 500 g de mossurelluo
psl> one £ 200 affe ha um -

7o pepime BpS (35Ma 3

siuo ghis deul Gg) § 150

Aledll gy deill Coj

ghis 9 sodn ylo Jalb

hedl ey o $ 813 g3l a3 gsladl 9 das il ShalsTRg S

9 bl o5 Ly 81N slbl g 3u5dl Bpas g Ladol

&uu@h@d&&aﬁ@p'@sﬁa 10 34k (2

-hwdsﬁku?ﬁﬁ@ﬁ!saiﬁd'ﬁfbs

@ Luns h,,sab - 2 - Mettre la pate et la diviser en 8 ou 9 boules. Abaisser

o S chaque boule en forme de rectangle fin sur un plan de
i travail saupoudré de semoule fine.

ger la farine, la nigelle, I'huile d'olive et frotter
ntre les mains. Ajouter le lait en poudre, la levure
ulangére et l'eau tiéde progressivement puis le
sel. Pétrir pendant 10 min jusqu'a l'obtention d'une
pate élastique, douce et lisse. Couvrir la pate et laisser
fermenter jusqu‘a ce qu'elle double de volume.

e &3, US Gl 10,5 9 518 ] Lgus
sl waoadly digdya Jos Ay

Jsb Je 5 bawgll § g2l oinS (ulsle =6 -3 - Mettre 2 c. & s de la farce du fromage au milieu et
ol ?hw o a9 & il ARVES ?Lu;_! 9 dphall sur la longueur de la galette et bien abaisser. Plier
T les extrémités sans couvrir la farce et pincer les deux

e hasa gd,bll @23 5

o3l Byl ol
Cuj oo JalBll dds,abl BI,LYI

extrémités afin d'obtenir la forme de felouques ou de
bateau. Badigeonner les extrémités pincées avec un

peu d'huile d'olive.

° Alad) gl*""‘ 2200 dzp> Je 0,8l b - 4 - Préchauffer le four 3 200°. Enfourner les galettes
3903l Cuj g wweidsbl e JJAIL ) 95 438> 30 pendant 25 a 30 min puis parsemer avec un peu de
persil et arroser d'huile d'olive.

dtada b s Jpanll geldl tasdl d553)00 Jasll dlslh (358 L8335 5 dimall 3) puail o
B3 Conr 5,5 Olgdorallomtul S o
- Il est préférable détendre la pate et la faconner sur un plan de travail saupoudré de semoule fine pour obtenir des

.galettes croustillantes.
. Hesrpkﬁfd@l?‘lﬁfﬁgib 0 GFSQ OMe gour. 26
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igot roti au four

1 gigot d'agneau
1 téte d'ail en gousses

Sel, poivre
Un peu de beurre pour badigeon igot
1verre d'eau 6

1 plaque couverte de pupuOson ou
aluminium

@®
M § amd g il puS § el A58 =b -1- Mettre le gigot xu dans un sac
plastique et le re au congélateur

o)l pass S syl liius

Lozl oo il 2551 2200 d2y3 ) 0,8 g -2 - Pré @

ugawl@wP&:‘aﬂdluﬂSuﬁm)ﬂg
30 3l (a0l adsol o poulVl ()9 i g dlus

jusqu'a co

. Il est préférable de

congeleré n jour avant.

er e four a 200°. sortir le gigot du
teur et l'enlever du sac plastique
) ettre dans un plat sans aucun
assaisonnement puis couvrir d'une feuille

L)
\Iummlum et enfourner pendant 30 a 40

Mfww@b%

minutes selon la taille du gigot.

u,nJI R up-)s-T «@ad> 40 ,‘(-w 3- 30 ou 40 minutes aprés, sortir le gigot du

$idl 9 oSl sl © SS9
ahiy o9l Jald)l o bl potll pogal
Bk °300 2y e 0,8l Al psuibl @)s)

oyl o3 B3y il ol
byl Sy i pouib¥l B9y s

four, I'inciser avec un couteau et mettre les
gousses d‘ail, saler et poivrer puis recouvrir
d’aluminium et remettre au four a 300°
pendant 1 heure ou plus.

\ 5T 9l delw
$l ddas (o delw y9,0 u=s -4 - Aprés une heure de cuisson, enlever le

papier aluminium et badigeonner de
beurre le gigot et remettre au four sans
couvrir d’aluminium jusqu'a dorure en le
surveillant.

4S5 podll ] ymila] o pladl e B5gukua o il Digdie Bill e il me A @il 3K o

- Legigot peut étre servi avec des légumes au choix, grillés dans fe four ou cuits @ la vapeur puis rajoutés d la viande pour étre aromatiseés.

- kouzinadz.blogspot.com
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Jssiia 9 Oghe yass ¢ 500

arantita

500 g de pois chiches en poudre tamisée

sle Lhai g 7 2 2 et % litres d'eau
Jile e La 250 250 ml de lait liquide
dls Cu) Jle 125 125 ml d’huile végétale
w3 3 ceufs o
zle 8nS (3eMa 2 . 2c.a.s desel
Cuilb Ogade Oy diwe . Plat huilé y 0
Cumin en poudre

Ogedas (905

duy y . Harissa o

ghn 4S5l g el ma a2kl 9 Ggodall pascdl L_,bl&i -1- Mélanger le moulues et tamisées avec

Blis Jhziul BY ye oo 3a3) Sitbe 1) l'eau et ariner une nuit entiére en
i & 2_‘5; battant d€'temps a autre a l'aide d'un fouet.

sl 9 paesdl Lads] 2250 dzys e ()] i -2 - haffer le four a 250°. Battre les pois chiches

3asl lely 9 albl 5l Blo) =e l;ire encoreenajoutantlelaitet le sel puis

Assud dBlasd ontinuer de battre a l'aide d’un fouet.

e IS5 Gl 39201 el w3yl disle J
GAas 3 pandl ze Gl,eSUl bY@
JoYI Jaddsdl z5el s plsd e
sl Sl 65 devall § due 5

- A l'aide d’une louche, enlever la mousse qui se

| forme a la surface et la mettre dans le batteur

électrique avec les ceufs et bien battre jusqu'a

. I'obtention d'un mélange mousseux. Mélanger

‘__,n.,..&,l le 1er mélange avec I'huile et le verser dans le
RERCTN plat puis verser le mélange mousseux dessus.

40 J] 30 3ul io® L ®,a)l disall i1 -4 - Enfourner le plat directement et délicatement
pendant 30 a 40 min. Il est possible d'allumer

55V SBWI puosdl SWblss)l Lwds oS .dAd>
is i o Lo lig) 3,50 ellacy le gril pendant les 5 derniéres minutes pour

l'obtention d’une surface dorée et croustillante.

398

G 9 0l oe dn S 9?)6-1 -5- Sortir la karantita du four et la saupoudrer de

s g 5 Jashll 5.1 ma lgaaad 9 cumin puis la servir avec les baguettes de pain
et la harissa.

23,8 gl dhogll § B35Sl Gilghsdl waiall il
wSohll ol gl dg S ks i A sdl) Bkl e Jgoadl 9o elhl g sl badid 55k )l badidl Bla] e gl
« Il est préférable de respecter les étapes suscitées dans la recette pour réussir la karantita.
« Le but de lI'ajout du mélange maussewi(au mélange des ppis chiches et deau est l'obtention d'une couche crémeuse
: ouzinadz.blogspot.com 30
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