


1. Harira Marocaine (Soupe aux Légumineuses et Tomates)




Une soupe consistante et parfumée, idéale pour rompre le jeûne.




Ingrédients (4 personnes)





Viande et légumes :







• 200 g de viande de bœuf ou d

 
’

 
agneau coupée en petits dés






• 1 oignon moyen finement haché



• 2 tomates mûres râpées



• 2 c. à soupe de concentré de tomate



• 1 branche de céleri finement hachée



• 1 bouquet de coriandre hachée







•

 
   

 
1 bouquet de persil haché









Légumineuses et pâtes







• 100 g de pois chiches (trempés 12h à l

 
’

 
avance et épluchés)






• 50 g de lentilles







•

 
   

 
50 g de vermicelles









Épices et liant :







• 1,5 L d

 
’

 
eau









• 3 c. à soupe de farine diluée dans 100 ml d

 
’

 
eau froide






• 1 c. à café de curcuma



• 1 c. à café de gingembre moulu



• 1 c. à café de cannelle



• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre






• 3 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive







Préparation







	





Préparation des ingrédients














• Épluchez et râpez les tomates pour obtenir une purée fine.






• Hachez finement l

 
’

 
oignon, le persil et la coriandre.









• Coupez la viande en petits morceaux pour qu

 
’

 
elle s

 
’

 
imprègne bien des saveurs.









• Diluez la farine dans un peu d

 
’

 
eau froide en mélangeant bien pour éviter les grumeaux.







2. Faire revenir la viande et les épices







• Dans une grande marmite, faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive à feu moyen.









• Ajoutez l

 
’

 
oignon haché et faites-le revenir 2 à 3 minutes jusqu’à ce qu

 
’

 
il devienne translucide.






• Incorporez la viande et faites-la dorer sur toutes les faces pendant environ 5 minutes.



• Ajoutez le curcuma, le gingembre, la cannelle, le sel et le poivre. Mélangez bien pour enrober la viande d’épices et laissez cuire encore 2 minutes.




3. Ajouter les tomates et les légumineuses




• Versez les tomates râpées et le concentré de tomate, puis mélangez.



• Ajoutez les pois chiches (préalablement trempés et égouttés) ainsi que les lentilles.



• Ajoutez la branche de céleri hachée et mélangez.




4. Cuisson de la soupe







• Versez 1,5 L d

 
’

 
eau et portez à ébullition.






• Couvrez et laissez mijoter à feu doux pendant environ 40 minutes pour que la viande et les légumineuses cuisent bien.






• Remuez de temps en temps pour éviter que les ingrédients n

 
’

 
attachent au fond.







5. Ajouter le liant et les vermicelles




• Incorporez progressivement le mélange de farine diluée tout en remuant continuellement pour épaissir la soupe.



• Ajoutez ensuite les vermicelles et laissez cuire encore 10 minutes.



• Remuez fréquemment pour éviter que la farine ne forme des grumeaux.




6. Finalisation et service




• Juste avant de servir, ajoutez la coriandre et le persil hachés.






• Goûtez et rectifiez l

 
’

 
assaisonnement si nécessaire.






• Servez chaud avec du citron et des dattes en accompagnement.



2. Chorba Frik (Soupe Algérienne à l’
 Orge)




Une soupe incontournable du Ramadan, parfumée et nourrissante.




Ingrédients (4 personnes)





Viande et légumes :







• 250 g de viande d

 
’

 
agneau (ou de poulet), coupée en petits morceaux






• 1 oignon moyen, finement haché



• 2 tomates bien mûres, râpées



• 1 c. à soupe de concentré de tomate



• 1 branche de céleri, finement hachée



• 1 carotte, coupée en petits dés



• ½ bouquet de coriandre fraîche, hachée



• ½ bouquet de persil, haché







•

 
   

 
1 verre (environ 100 g) de frik (blé vert concassé)









Epices :




• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de paprika



• ½ c. à café de cumin






• 1,5 L d

 
’

 
eau









• 3 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive









• Jus d

 
’

 
un citron (pour servir)







Préparation







	





Préparation de la base aromatique


















•

 
   

 
Dans une grande marmite, faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive à feu moyen.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
oignon haché et faites-le revenir jusqu’à ce qu

 
’

 
il devienne translucide.












•

 
   

 
Incorporez les morceaux de viande et faites-les dorer pendant environ 5 minutes.












•

 
   

 
Ajoutez les tomates râpées, le concentré de tomate, le céleri et la carotte.












•

 
   

 
Assaisonnez avec le sel, le poivre, le paprika et le cumin. Mélangez bien.









2. Cuisson de la soupe








•

 
   

 
Versez 1,5 L d

 
’

 
eau chaude et portez à ébullition.












•

 
   

 
Couvrez et laissez mijoter à feu doux pendant environ 30 minutes.












•

 
   

 
Rincez le frik sous l

 
’

 
eau froide, puis ajoutez-le à la marmite.












•

 
   

 
Remuez bien et laissez cuire encore 20 à 25 minutes en remuant de temps en temps.









3. Finition et service








•

 
   

 
Ajoutez la coriandre et le persil hachés.












•

 
   

 
Laissez cuire encore 5 minutes, puis retirez du feu.












•

 
   

 
Servez chaud avec un filet de jus de citron.








2. Brick à l’Œ
 uf et au Thon (Tunisie, Algérie)







Une entrée croustillante et dorée, garnie d

 
’

 
un mélange savoureux de thon et d

 
’

 
un œuf coulant.







Ingrédients (4 personnes)




• 4 feuilles de brick



• 4 œufs



• 150 g de thon en conserve égoutté



• 1 pomme de terre moyenne



• 1 oignon haché finement



• 1 c. à soupe de persil haché



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• 1 pincée de paprika






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive










•

 
   

 
Huile pour friture









Préparation détaillée







	





Préparer la garniture


















•

 
   

 
Faites cuire la pomme de terre entière avec la peau dans de l

 
’

 
eau bouillante pendant 20 minutes.












•

 
   

 
Épluchez-la et écrasez-la en purée dans un bol.












•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans une poêle et faites revenir l

 
’

 
oignon jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit translucide.












•

 
   

 
Ajoutez le thon égoutté, le persil, le sel, le poivre et le paprika.












•

 
   

 
Mélangez cette préparation avec la purée de pomme de terre et laissez refroidir.









2. Monter les bricks








•

 
   

 
Prenez une feuille de brick et déposez une cuillère de garniture au centre.












•

 
   

 
Faites un léger creux au centre et cassez-y un œuf.












•

 
   

 
Repliez les bords de la feuille de brick pour former un carré ou un triangle.









3. Cuisson








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile de friture dans une poêle à feu moyen.












•

 
   

 
Déposez délicatement la brick et faites frire 2 minutes de chaque côté jusqu’à ce qu

 
’

 
elle soit dorée et croustillante.












•

 
   

 
Égouttez sur du papier absorbant.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec un filet de citron.










4.Dolma Algérienne (Légumes Farcis à la Viande Hachée)







Des légumes fondants farcis d

 
’

 
une garniture parfumée.







Ingrédients (4 personnes)




• 4 courgettes



• 4 poivrons



• 250 g de viande hachée



• 1 oignon, râpé






• 1 gousse d

 
’

 
ail, écrasée






• ½ bouquet de persil, haché



• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cumin



• 1 œuf



• 3 c. à soupe de chapelure




Pour la sauce :




• 2 tomates râpées



• 1 oignon haché



• 1 c. à soupe de concentré de tomate



• 1 c. à café de paprika



• 1 c. à café de sel






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive










•

 
   

 
500 ml d

 
’

 
eau









Préparation







	





Préparer la farce


















•

 
   

 
Dans un bol, mélangez la viande hachée, l

 
’

 
oignon râpé, l

 
’

 
ail, le persil et les épices.












•

 
   

 
Ajoutez l’œuf et la chapelure, puis mélangez bien.









2. Préparer les légumes








•

 
   

 
Lavez les légumes et coupez le haut des courgettes et des poivrons.












•

 
   

 
Évidez-les à l

 
’

 
aide d

 
’

 
une cuillère.












•

 
   

 
Remplissez chaque légume avec la farce.









3. Préparer la sauce








•

 
   

 
Faites revenir l

 
’

 
oignon dans l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit translucide.












•

 
   

 
Ajoutez les tomates râpées, le concentré de tomate et les épices.












•

 
   

 
Versez l

 
’

 
eau et portez à ébullition.









4. Cuisson








•

 
   

 
Déposez les légumes farcis dans la sauce et laissez cuire 40 minutes à feu doux.












•

 
   

 
Servez chaud avec du pain maison.










5. Kefta Mkaouara (Boulettes de Viande en Sauce Tomate – Maroc)




Un plat savoureux et parfumé, souvent préparé dans un tajine.




Ingrédients (4 personnes)





Pour les boulettes de viande :




• 400 g de viande hachée (bœuf ou agneau)



• 1 oignon râpé



• ½ bouquet de coriandre hachée



• ½ bouquet de persil haché



• 1 c. à café de cumin



• ½ c. à café de paprika



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• 1 œuf




Pour la sauce tomate :




• 4 tomates râpées



• 1 c. à soupe de concentré de tomate






• 2 gousses d

 
’

 
ail écrasées









• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cumin



• ½ c. à café de paprika






• 100 ml d

 
’

 
eau







Préparation







	





Préparer les boulettes de viande


















•

 
   

 
Dans un grand bol, mélangez la viande hachée avec l

 
’

 
oignon, la coriandre, le persil, les épices et l’œuf.












•

 
   

 
Pétrissez bien la farce pour qu

 
’

 
elle soit homogène.












•

 
   

 
Formez des petites boulettes de la taille d

 
’

 
une noix.









2. Préparer la sauce tomate








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans une poêle ou un tajine.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
ail écrasé et faites-le revenir légèrement.












•

 
   

 
Incorporez les tomates râpées, le concentré de tomate et les épices.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
eau et laissez mijoter 15 minutes à feu doux.









3. Cuisson des boulettes








•

 
   

 
Déposez délicatement les boulettes de viande dans la sauce.












•

 
   

 
Couvrez et laissez cuire 20 minutes à feu doux.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec du pain marocain ou du riz








6. Mhajeb (Crêpes Farcies à la Sauce Tomate – Algérie)




Une spécialité croustillante et savoureuse à base de pâte fine et de farce épicée.




Ingrédients (4 personnes – environ 8 mhajebs)





Pour la pâte :




• 300 g de semoule fine



• 100 g de farine



• ½ c. à café de sel






• 200 ml d

 
’

 
eau tiède









• 3 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive







Pour la farce :




• 2 oignons hachés



• 2 tomates râpées



• 1 c. à soupe de concentré de tomate






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de paprika







•

 
   

 
½ c. à café de piment doux









Préparation







	





Préparer la pâte


















•

 
   

 
Mélangez la semoule, la farine et le sel.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
eau progressivement en pétrissant jusqu’à obtenir une pâte souple.












•

 
   

 
Pétrissez pendant 10 minutes.












•

 
   

 
Formez des boules et laissez reposer 30 minutes sous un torchon.









2. Préparer la farce








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans une poêle.












•

 
   

 
Faites revenir les oignons jusqu’à ce qu

 
’

 
ils deviennent translucides.












•

 
   

 
Ajoutez les tomates, le concentré de tomate et les épices.












•

 
   

 
Laissez mijoter 10 minutes, puis laissez refroidir.









3. Façonnage et cuisson








•

 
   

 
Étalez chaque boule de pâte très finement sur un plan huilé.












•

 
   

 
Déposez un peu de farce au centre et repliez en carré.












•

 
   

 
Faites cuire sur une poêle chaude sans matière grasse jusqu’à ce que les deux faces soient dorées.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud, accompagné d

 
’

 
un thé à la menthe.








7. Chorba Beïda (Soupe Blanche au Poulet – Algérie)




Une soupe onctueuse et parfumée, parfaite pour la rupture du jeûne.




Ingrédients (4 personnes)




• 2 cuisses de poulet



• 1 oignon râpé



• 1 carotte râpée






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile






• ½ c. à café de poivre blanc



• ½ c. à café de cannelle



• 1 c. à café de sel






• 1,5 L d

 
’

 
eau






• 1 poignée de pois chiches trempés



• 50 g de vermicelles



• 1 jaune d’œuf






• Jus d

 
’½

 
citron










•

 
   

 
2 c. à soupe de persil haché









Préparation







	





Cuisson du poulet


















•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile dans une marmite.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
oignon et la carotte râpée, faites revenir quelques minutes.












•

 
   

 
Incorporez les cuisses de poulet et faites-les dorer légèrement.












•

 
   

 
Assaisonnez avec le sel, le poivre blanc et la cannelle.












•

 
   

 
Versez l

 
’

 
eau et ajoutez les pois chiches.












•

 
   

 
Laissez mijoter 40 minutes à feu moyen.









2. Effilocher le poulet








•

 
   

 
Retirez les cuisses de la marmite et désossez-les.












•

 
   

 
Effilochez la chair et remettez-la dans la soupe.









3. Ajouter les vermicelles








•

 
   

 
Ajoutez les vermicelles et laissez cuire encore 5 minutes.









4. Liaison au jaune d’œuf








•

 
   

 
Dans un bol, mélangez le jaune d’œuf et le jus de citron.












•

 
   

 
Versez ce mélange dans la soupe hors du feu et mélangez rapidement.









5. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec du persil haché en garniture.










8. Tajine Malsouka (Tajine au Poulet et aux Œufs – Tunisie)




Un délicieux tajine tunisien ressemblant à une quiche, préparé avec des feuilles de brick.




Ingrédients (4 personnes)




• 250 g de blanc de poulet



• 1 oignon haché






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de curcuma



• ½ c. à café de cannelle



• 4 œufs



• 100 g de fromage râpé



• 8 feuilles de brick



• 1 poignée de persil haché



• 100 ml de lait







•

 
   

 
1 c. à soupe de beurre fondu









Préparation







	





Préparer la farce au poulet


















•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans une poêle.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
oignon et faites-le revenir jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit translucide.












•

 
   

 
Incorporez le poulet coupé en petits morceaux et faites-le dorer.












•

 
   

 
Assaisonnez avec le sel, le poivre, le curcuma et la cannelle.












•

 
   

 
Ajoutez 50 ml d

 
’

 
eau, couvrez et laissez cuire 15 minutes.












•

 
   

 
Effilochez le poulet et laissez refroidir.












2. Préparer l


 

’


 

appareil à tajine











•

 
   

 
Dans un saladier, battez les œufs avec le lait.












•

 
   

 
Ajoutez le fromage râpé, le persil haché et le poulet refroidi.












•

 
   

 
Mélangez bien.









3. Montage du tajine








•

 
   

 
Beurrez un plat allant au four.












•

 
   

 
Disposez 4 feuilles de brick en les chevauchant pour couvrir tout le fond.












•

 
   

 
Versez la préparation au poulet dessus.












•

 
   

 
Recouvrez avec les 4 feuilles de brick restantes.












•

 
   

 
Badigeonnez la surface avec le beurre fondu.









4. Cuisson








•

 
   

 
Préchauffez le four à 180°C.












•

 
   

 
Faites cuire pendant 30 minutes jusqu’à ce que la surface soit bien dorée.









5. Service








•

 
   

 
Laissez tiédir avant de découper en parts et de servir.










9. Msemen Farci (Crêpes Feuilletées Farcies – Maghreb)







Ces crêpes feuilletées, croustillantes à l

 
’

 
extérieur et moelleuses à l

 
’

 
intérieur, sont garnies d

 
’

 
une délicieuse farce salée.







Ingrédients (4 personnes)





Pour la pâte :




• 300 g de farine



• 100 g de semoule fine



• 1 c. à café de sel






• 1 c. à soupe d

 
’

 
huile végétale









• 200 ml d

 
’

 
eau tiède









• 50 g de beurre fondu + 50 ml d

 
’

 
huile pour le feuilletage







Pour la farce :




• 200 g de viande hachée (bœuf ou poulet)



• 1 oignon haché



• 1 carotte râpée



• ½ poivron rouge coupé en petits dés



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre



• ½ c. à café de paprika



• ½ c. à café de cumin






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive










•

 
   

 
1 poignée de persil haché









Préparation







	





Préparer la pâte


















•

 
   

 
Mélangez la farine, la semoule et le sel dans un grand saladier.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
huile et incorporez progressivement l

 
’

 
eau en pétrissant jusqu’à obtenir une pâte souple.












•

 
   

 
Couvrez et laissez reposer 30 minutes.









2. Préparer la farce








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans une poêle.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
oignon et faites revenir jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit translucide.












•

 
   

 
Incorporez la viande hachée, les épices et laissez cuire 5 minutes.












•

 
   

 
Ajoutez la carotte râpée, le poivron et poursuivez la cuisson 10 minutes.












•

 
   

 
Hors du feu, ajoutez le persil haché et laissez refroidir.









3. Façonner les msemen








•

 
   

 
Divisez la pâte en petites boules et badigeonnez-les d

 
’

 
un mélange beurre fondu-huile.












•

 
   

 
Étalez chaque boule en un disque très fin.












•

 
   

 
Déposez une cuillère de farce au centre et repliez les bords pour former un carré.












•

 
   

 
Laissez reposer 10 minutes.









4. Cuisson








•

 
   

 
Faites chauffer une poêle légèrement huilée.












•

 
   

 
Faites cuire chaque msemen 2 à 3 minutes de chaque côté jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit bien doré.









5. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec du thé à la menthe.










10. Mkartfa (Pâtes Algériennes à la Sauce Tomate et Pois Chiches)




Un plat traditionnel fait maison, parfait pour un repas réconfortant pendant le Ramadan.




Ingrédients (4 personnes)





Pour les pâtes maison :




• 300 g de semoule fine



• 100 g de farine



• 1 pincée de sel






• 150 ml d

 
’

 
eau tiède







Pour la sauce :







• 200 g de viande d

 
’

 
agneau en morceaux






• 1 oignon râpé



• 2 tomates râpées



• 2 c. à soupe de concentré de tomate






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de paprika



• ½ c. à café de cannelle



• 1 poignée de pois chiches trempés







•

 
   

 
1 L d

 
’

 
eau









Préparation







	





Préparer les pâtes maison


















•

 
   

 
Mélangez la semoule, la farine et le sel dans un saladier.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
eau progressivement en pétrissant jusqu’à obtenir une pâte ferme.












•

 
   

 
Laissez reposer 30 minutes.












•

 
   

 
Étalez la pâte finement et découpez-la en petits carrés.












•

 
   

 
Laissez sécher à l

 
’

 
air libre pendant que vous préparez la sauce.









2. Préparer la sauce








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans une marmite et faites revenir l

 
’

 
oignon.












•

 
   

 
Ajoutez les morceaux de viande et faites-les dorer.












•

 
   

 
Incorporez les tomates râpées, le concentré de tomate et les épices.












•

 
   

 
Faites mijoter 5 minutes, puis ajoutez l

 
’

 
eau et les pois chiches.












•

 
   

 
Couvrez et laissez cuire 40 minutes à feu moyen.









3. Cuisson des pâtes








•

 
   

 
Ajoutez les pâtes dans la sauce et laissez cuire 10 minutes en remuant.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec un peu de coriandre fraîche.










11. Matlouh (Pain Algérien Moelleux à la Poêle)




Un pain traditionnel léger et aéré, idéal pour accompagner la harira ou la chorba.




Ingrédients (4 pains moyens)




• 300 g de semoule fine



• 200 g de farine



• 1 c. à café de sel



• 1 c. à soupe de levure boulangère



• 1 c. à soupe de sucre






• 250 ml d

 
’

 
eau tiède










•

 
   

 
1 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive









Préparation







	





Préparer la pâte


















•

 
   

 
Dans un saladier, mélangez la semoule, la farine, le sel et le sucre.












•

 
   

 
Ajoutez la levure diluée dans un peu d

 
’

 
eau tiède.












•

 
   

 
Versez l

 
’

 
eau progressivement tout en pétrissant pendant 10 minutes.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et continuez à pétrir jusqu’à obtenir une pâte lisse et élastique.












•

 
   

 
Couvrez et laissez lever 1 heure jusqu’à ce que la pâte double de volume.









2. Façonner les pains








•

 
   

 
Dégazez la pâte en appuyant légèrement dessus.












•

 
   

 
Divisez-la en 4 boules égales et aplatissez-les en disques de 1 cm d’épaisseur.












•

 
   

 
Déposez-les sur un torchon propre et laissez lever encore 30 minutes.









3. Cuisson








•

 
   

 
Chauffez une poêle antiadhésive à feu moyen.












•

 
   

 
Déposez un pain et faites-le cuire 5 minutes de chaque côté jusqu’à ce qu

 
’

 
il gonfle et devienne doré.












•

 
   

 
Répétez l

 
’

 
opération pour les autres pains.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec du beurre, du miel ou pour accompagner une soupe.










12. Maakouda (Beignets de Pommes de Terre – Maghreb)




Des beignets croustillants à base de pommes de terre écrasées et d’épices.




Ingrédients (4 personnes)




• 500 g de pommes de terre






• 2 gousses d

 
’

 
ail écrasées






• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cumin



• ½ c. à café de paprika



• 1 œuf



• 2 c. à soupe de farine



• 1 c. à soupe de coriandre hachée







•

 
   

 
Huile pour friture









Préparation







	





Préparer la purée de pommes de terre


















•

 
   

 
Faites cuire les pommes de terre avec leur peau dans de l

 
’

 
eau bouillante pendant 25 minutes.












•

 
   

 
Égouttez-les, épluchez-les et écrasez-les en purée.









2. Assaisonner et façonner les beignets








•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
ail, le sel, le poivre, le cumin, le paprika, la coriandre et mélangez bien.












•

 
   

 
Incorporez l’œuf et la farine pour lier la pâte.












•

 
   

 
Façonnez des petites galettes rondes et aplaties.









3. Cuisson








•

 
   

 
Chauffez l

 
’

 
huile dans une poêle.












•

 
   

 
Faites frire les maakoudas 3 minutes de chaque côté jusqu’à ce qu

 
’

 
elles soient bien dorées.












•

 
   

 
Égouttez sur du papier absorbant.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec une sauce piquante ou une salade.










13. Batbout (Pain Marocain à la Poêle, Moelleux et Légèrement Gonflé)




Un pain léger et aéré, idéal pour accompagner les plats du Ramadan.




Ingrédients (4 personnes – environ 6 petits pains)




• 250 g de semoule fine



• 250 g de farine



• 1 c. à café de sel



• 1 c. à soupe de sucre



• 1 c. à soupe de levure boulangère






• 250 ml d

 
’

 
eau tiède










•

 
   

 
1 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive









Préparation détaillée







	





Préparer la pâte


















•

 
   

 
Dans un grand saladier, mélangez la farine, la semoule, le sel et le sucre.












•

 
   

 
Diluez la levure boulangère dans un peu d

 
’

 
eau tiède et laissez reposer 5 minutes.












•

 
   

 
Versez la levure et l

 
’

 
eau progressivement sur le mélange farine-semoule tout en pétrissant.












•

 
   

 
Pétrissez pendant 10 à 15 minutes jusqu’à obtenir une pâte souple et élastique.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et continuez à pétrir quelques minutes.












•

 
   

 
Couvrez d

 
’

 
un torchon propre et laissez lever 1 heure dans un endroit chaud.









2. Façonner les batbouts








•

 
   

 
Dégazez la pâte en appuyant légèrement dessus avec les mains.












•

 
   

 
Divisez-la en 6 boules égales.












•

 
   

 
Aplatissez chaque boule en un disque d

 
’

 
environ 1 cm d’épaisseur.












•

 
   

 
Disposez-les sur un torchon fariné et laissez lever encore 30 minutes.









3. Cuisson à la poêle








•

 
   

 
Faites chauffer une poêle antiadhésive à feu moyen.












•

 
   

 
Déposez un batbout et laissez cuire 3 minutes de chaque côté en le retournant régulièrement.












•

 
   

 
Le pain va gonfler légèrement et prendre une belle couleur dorée.












•

 
   

 
Répétez l

 
’

 
opération avec les autres pains.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud, nature ou garni de fromage, beurre, miel ou olives.










14. Tajine Lahlou (Tajine Sucré aux Fruits Secs – Algérie)







Un plat sucré-salé à base de viande, de pruneaux et d

 
’

 
abricots, typique des tables du Ramadan.







Ingrédients (4 personnes)







• 400 g de viande d

 
’

 
agneau (ou de poulet) coupée en morceaux






• 1 oignon râpé



• 2 c. à soupe de beurre ou smen (beurre clarifié)



• 1 bâton de cannelle



• ½ c. à café de cannelle en poudre



• 1 pincée de sel



• ½ c. à café de poivre blanc



• 2 c. à soupe de sucre



• 200 g de pruneaux






• 100 g d

 
’

 
abricots secs









• 1 poignée d

 
’

 
amandes mondées









• 1 c. à soupe d

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger






• 1 c. à soupe de miel







•

 
   

 
500 ml d

 
’

 
eau









Préparation détaillée







	





Préparer la viande et la sauce


















•

 
   

 
Dans une marmite, faites fondre le beurre et ajoutez l

 
’

 
oignon râpé. Faites revenir 2 minutes.












•

 
   

 
Ajoutez les morceaux de viande, le bâton de cannelle, la cannelle en poudre, le sel et le poivre.












•

 
   

 
Faites dorer la viande sur toutes ses faces pendant 5 minutes à feu moyen.












•

 
   

 
Ajoutez 500 ml d

 
’

 
eau, couvrez et laissez mijoter à feu doux pendant 40 minutes.









2. Préparer les fruits secs








•

 
   

 
Pendant la cuisson de la viande, faites tremper les pruneaux et les abricots secs dans de l

 
’

 
eau tiède pendant 15 minutes.












•

 
   

 
Égouttez-les puis ajoutez-les à la marmite.












•

 
   

 
Ajoutez également le sucre et le miel. Laissez cuire encore 15 minutes.









3. Préparer les amandes








•

 
   

 
Faites bouillir les amandes pendant 1 minute, puis égouttez-les et retirez la peau.












•

 
   

 
Faites-les frire légèrement dans une poêle avec un peu d

 
’

 
huile jusqu’à ce qu

 
’

 
elles soient dorées.









4. Finalisation et service








•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger et mélangez bien.












•

 
   

 
Servez chaud avec les amandes grillées par-dessus.










15. Sfiriya (Beignets Salés de Pain Sec – Algérie)




Une recette anti-gaspillage qui transforme du pain rassis en délicieux beignets parfumés aux épices et à la coriandre.




Ingrédients (4 personnes – environ 12 beignets)




• 200 g de pain rassis



• 2 œufs



• 2 c. à soupe de farine






• 1 gousse d

 
’

 
ail râpée






• 1 c. à soupe de persil haché



• 1 c. à soupe de coriandre hachée



• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cumin



• ½ c. à café de paprika



• 1 c. à café de levure chimique







•

 
   

 
Huile pour friture









Préparation







	





Préparer la base


















•

 
   

 
Émiettez le pain rassis dans un grand bol et ajoutez un peu d

 
’

 
eau tiède pour le ramollir.












•

 
   

 
Pressez le pain entre vos mains pour enlever l

 
’

 
excédent d

 
’

 
eau et placez-le dans un saladier.









2. Préparer la pâte à beignets








•

 
   

 
Ajoutez les œufs, la farine, l

 
’

 
ail râpé, le persil, la coriandre, le sel, le poivre, le cumin et le paprika.












•

 
   

 
Mélangez bien jusqu’à obtenir une pâte homogène.












•

 
   

 
Ajoutez la levure chimique et mélangez une dernière fois.









3. Former les beignets








•

 
   

 
Humidifiez légèrement vos mains et façonnez des boulettes ou des galettes plates.












•

 
   

 
Déposez-les sur un plateau fariné.









4. Cuisson des beignets








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile dans une poêle à feu moyen.












•

 
   

 
Faites frire les beignets 3 minutes de chaque côté jusqu’à ce qu

 
’

 
ils soient bien dorés.












•

 
   

 
Égouttez sur du papier absorbant.









5. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec une sauce tomate ou une soupe légère.










16. Chakhchoukha (Galette Brisée en Sauce – Algérie)




Un plat généreux composé de morceaux de galette trempés dans une sauce parfumée.




Ingrédients (4 personnes)





Pour la galette (Rougag) :




• 300 g de semoule fine



• 100 g de farine



• ½ c. à café de sel






• 150 ml d

 
’

 
eau tiède







Pour la sauce :







• 300 g de viande d

 
’

 
agneau (ou poulet)






• 2 tomates râpées



• 1 oignon émincé



• 1 c. à soupe de concentré de tomate



• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cannelle



• ½ c. à café de paprika






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile









• 1 L d

 
’

 
eau






• 1 poignée de pois chiches trempés



Préparation détaillée



1. Préparer la galette (Rougag)



1. Mélangez la semoule, la farine et le sel dans un grand bol.






2. Ajoutez l

 
’

 
eau progressivement tout en pétrissant.






3. Divisez la pâte en boules et laissez reposer 15 minutes.



4. Étalez chaque boule en galette très fine.






5. Faites cuire sur une poêle chaude des deux côtés jusqu’à ce qu

 
’

 
elles dorent légèrement.






6. Laissez refroidir, puis déchirez-les en petits morceaux.



2. Préparer la sauce






1. Faites chauffer l

 
’

 
huile dans une marmite.









2. Ajoutez l

 
’

 
oignon et faites-le revenir jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit translucide.






3. Incorporez la viande et faites-la dorer quelques minutes.



4. Ajoutez les tomates, le concentré de tomate et les épices.



5. Mélangez bien et laissez mijoter 5 minutes.






6. Versez l

 
’

 
eau et ajoutez les pois chiches.






7. Couvrez et laissez cuire 45 minutes.



3. Montage du plat



1. Disposez les morceaux de galette dans un grand plat.



2. Arrosez-les de sauce chaude et mélangez pour bien imbiber.



3. Ajoutez la viande et les pois chiches sur le dessus.



4. Service





	



Servez immédiatement, accompagné de piments grillés si désiré.














16. Fattah (Plat Égyptien à Base de Riz, Pain Grillé et Viande en Sauce Tomate)







Un plat festif très apprécié en Égypte pendant le Ramadan, combinant du pain grillé croustillant, du riz parfumé et de la viande tendre nappée d

 
’

 
une sauce tomate à l

 
’

 
ail.







Ingrédients (4 personnes)





Pour la viande et le bouillon :




• 500 g de viande de bœuf (collier, jarret ou épaule)



• 1 oignon coupé en quatre



• 2 feuilles de laurier



• 1 bâton de cannelle



• 5 grains de poivre noir



• 1 c. à café de sel




Pour la base (pain et riz) :




• 200 g de riz égyptien (ou riz rond)



• 1 pain baladi (ou pita) coupé en morceaux



• 2 c. à soupe de beurre clarifié (samna)



• ½ c. à café de sel







Pour la sauce tomate à l


 

’


 

ail :










• 4 gousses d

 
’

 
ail écrasées






• 2 c. à soupe de vinaigre blanc



• 2 tomates râpées ou 250 ml de coulis de tomate



• 1 c. à café de cumin



• ½ c. à café de poivre noir







•

 
   

 
½ c. à café de sel









Préparation







	





Préparer la viande et le bouillon


















•

 
   

 
Placez la viande dans une grande casserole avec l

 
’

 
oignon, les feuilles de laurier, le bâton de cannelle et les grains de poivre.












•

 
   

 
Couvrez d

 
’

 
eau et portez à ébullition. Écumez les impuretés qui remontent à la surface.












•

 
   

 
Ajoutez le sel, réduisez le feu et laissez mijoter environ 1h30 jusqu’à ce que la viande soit bien tendre.












•

 
   

 
Égouttez la viande et réservez le bouillon.









2. Préparer le riz et le pain grillé








•

 
   

 
Dans une poêle, faites fondre 1 c. à soupe de beurre clarifié et faites revenir les morceaux de pain jusqu’à ce qu

 
’

 
ils deviennent dorés et croustillants. Réservez.












•

 
   

 
Dans une autre casserole, faites fondre 1 c. à soupe de beurre clarifié.












•

 
   

 
Ajoutez le riz rincé et égoutté, faites-le revenir 2 minutes.












•

 
   

 
Versez 400 ml du bouillon de viande chaud, ajoutez du sel, couvrez et laissez cuire à feu doux jusqu’à absorption du liquide.













3. Préparer la sauce tomate à l


 

’


 

ail











•

 
   

 
Dans une poêle, faites chauffer un peu de beurre clarifié et ajoutez l

 
’

 
ail écrasé. Faites revenir jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit doré.












•

 
   

 
Ajoutez le vinaigre blanc, laissez mijoter 1 minute.












•

 
   

 
Incorporez la tomate râpée, le cumin, le poivre et le sel. Laissez cuire 10 à 15 minutes jusqu’à épaississement.









4. Montage et service








•

 
   

 
Disposez le pain grillé dans un plat de service et arrosez-le de quelques cuillères de bouillon chaud pour l

 
’

 
attendrir légèrement.












•

 
   

 
Ajoutez une couche de riz chaud.












•

 
   

 
Disposez les morceaux de viande par-dessus.












•

 
   

 
Nappez généreusement avec la sauce tomate à l

 
’

 
ail.









5. Dégustation








•

 
   

 
Servez immédiatement avec une salade verte et du yaourt à l

 
’

 
ail.










17. Ma’
 arouk (Pain Brioché Syrien du Ramadan)







Un pain légèrement sucré et parfumé à la fleur d

 
’

 
oranger, typique du Ramadan en Syrie, souvent servi avec du thé ou du café.







Ingrédients (4 personnes – 6 petits pains)





Pour la pâte :




• 500 g de farine



• 100 g de sucre



• 1 c. à soupe de levure boulangère sèche



• 1 c. à soupe de lait en poudre (optionnel)



• 1 pincée de sel






• 2 c. à soupe d

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger









• 1 c. à soupe d

 
’

 
eau de rose (optionnel)






• 1 œuf



• 60 g de beurre fondu



• 200 ml de lait tiède




Pour la dorure et la décoration :




• 1 jaune d’œuf



• 1 c. à soupe de lait







•

 
   

 
1 c. à soupe de graines de sésame ou de nigelle









Préparation







	





Préparer la pâte


















•

 
   

 
Dans un bol, mélangez la levure avec 50 ml de lait tiède et 1 c. à café de sucre. Laissez reposer 10 minutes jusqu’à ce que le mélange mousse.












•

 
   

 
Dans un grand saladier, mélangez la farine, le sucre, le sel et le lait en poudre.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger, l

 
’

 
eau de rose, l’œuf et le beurre fondu.












•

 
   

 
ncorporez progressivement le lait tiède et le mélange de levure, puis pétrissez pendant 10 à 15 minutes jusqu’à obtenir une pâte souple et élastique.












•

 
   

 
Couvrez d

 
’

 
un torchon propre et laissez lever dans un endroit chaud pendant environ 1h30, jusqu’à ce que la pâte double de volume.












2. Façonner les ma


 

’


 

arouk











•

 
   

 
Dégazez la pâte en la pétrissant légèrement.












•

 
   

 
Divisez-la en 6 parts égales et roulez-les en boudins ou formez des spirales, tresses ou cercles selon la forme traditionnelle.












•

 
   

 
Disposez les pains sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et laissez lever encore 30 minutes.









3. Dorer et cuire








•

 
   

 
Préchauffez le four à 180°C.












•

 
   

 
Mélangez le jaune d’œuf avec 1 c. à soupe de lait et badigeonnez-en les ma

 
’

 
arouk à l

 
’

 
aide d

 
’

 
un pinceau.












•

 
   

 
Saupoudrez de graines de sésame ou de nigelle.












•

 
   

 
Enfournez pour 15 à 20 minutes, jusqu’à ce que les pains soient bien dorés.









4. Service








•

 
   

 
Laissez tiédir avant de déguster avec du miel, du fromage ou du thé.








18. Tajine de Poulet aux Olives et Citron Confit




Un plat emblématique du Maghreb, parfumé et savoureux, idéal pour un repas du Ramadan.




Ingrédients (4 personnes)





Poulet et aromates :




• 4 cuisses de poulet (ou un poulet entier coupé en morceaux)



• 2 oignons moyens finement émincés






• 3 gousses d

 
’

 
ail hachées










•

 
   

 
1 bouquet de coriandre et persil haché









Épices et assaisonnements :




• 1 c. à café de curcuma



• 1 c. à café de gingembre moulu



• ½ c. à café de poivre noir



• 1 c. à café de sel







•

 
   

 
1 pincée de safran (optionnel)









Autres ingrédients :




• 2 citrons confits coupés en quartiers






• 100 g d

 
’

 
olives vertes dénoyautées









• 3 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive










•

 
   

 
1 verre d

 
’

 
eau (environ 250 ml)









Préparation







	





Préparer les ingrédients

















• Émincez finement les oignons et hachez l

 
’

 
ail.









• Rincez les olives à l

 
’

 
eau chaude pour retirer l

 
’

 
excès de sel.






• Coupez les citrons confits en quartiers et retirez les pépins.




2. Faire dorer le poulet







• Dans un tajine ou une grande marmite, versez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et chauffez à feu moyen.






• Ajoutez les morceaux de poulet et faites-les dorer sur toutes les faces pendant environ 10 minutes.



• Retirez le poulet et réservez-le sur une assiette.




3. Préparer la sauce







• Dans la même marmite, ajoutez les oignons et l

 
’

 
ail haché. Faites revenir à feu doux pendant 5 minutes en remuant régulièrement.






• Ajoutez le curcuma, le gingembre, le poivre, le sel et le safran. Mélangez bien pour enrober les oignons d’épices.




4. Cuire le tajine




• Remettez le poulet dans la marmite, mélangez bien avec les oignons épicés.






• Versez un verre d

 
’

 
eau, couvrez et laissez mijoter à feu doux pendant environ 40 minutes.










•

 
   

 
Retournez les morceaux de poulet à mi-cuisson pour qu

 
’

 
ils absorbent bien les saveurs.









5. Ajouter les olives et les citrons confits




• Après 40 minutes, ajoutez les olives et les citrons confits.



• Mélangez délicatement et laissez mijoter encore 10 minutes pour que les saveurs se mélangent parfaitement.




6. Finalisation et service




• Vérifiez la cuisson du poulet en piquant avec une fourchette. La viande doit être tendre et se détacher facilement.






• Rectifiez l

 
’

 
assaisonnement si nécessaire.










•

 
   

 
Servez chaud, directement dans le tajine, accompagné de pain maison ou de semoule.










19. Bourek Algérien à la Pomme de Terre et au Fromage







Un classique du Ramadan, croustillant à l

 
’

 
extérieur et fondant à l

 
’

 
intérieur.







Ingrédients (4 personnes)





Pour la farce :




• 4 pommes de terre moyennes (environ 500 g)



• 150 g de fromage râpé (gouda, emmental ou cheddar)



• 1 oignon moyen (finement haché)



• 1 bouquet de persil frais (finement ciselé)



• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de paprika



• 1 c. à soupe de beurre







•

 
   

 
2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive









Pour le montage et la cuisson :




• 8 feuilles de brick



• 1 blanc d’œuf (pour souder les bords)







•

 
   

 
Huile pour friture









Préparation







	





Cuisson des pommes de terre


















•

 
   

 
Lavez et épluchez les pommes de terre.












•

 
   

 
Coupez-les en gros morceaux pour une cuisson plus rapide.












•

 
   

 
Plongez-les dans une casserole d

 
’

 
eau froide salée et portez à ébullition.












•

 
   

 
Laissez cuire environ 20 minutes, jusqu’à ce qu

 
’

 
un couteau s

 
’

 
enfonce facilement.












•

 
   

 
Égouttez-les et écrasez-les encore chaudes avec un presse-purée ou une fourchette.












•

 
   

 
Ajoutez le beurre et mélangez pour obtenir une purée homogène.









2. Préparation de la farce








•

 
   

 
Dans une poêle, faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive à feu moyen.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
oignon haché et faites revenir jusqu’à ce qu

 
’

 
il devienne translucide (5 minutes).












•

 
   

 
Ajoutez le paprika, le sel et le poivre, mélangez bien et laissez refroidir.












•

 
   

 
Incorporez l

 
’

 
oignon cuit à la purée de pommes de terre.












•

 
   

 
Ajoutez le fromage râpé et le persil haché. Mélangez bien pour que la farce soit homogène.









3. Montage des boureks








•

 
   

 
Déposez une feuille de brick sur un plan de travail propre.












•

 
   

 
Placez une cuillère à soupe de farce sur un bord de la feuille.












•

 
   

 
Repliez les côtés pour éviter que la farce ne s’échappe.












•

 
   

 
Roulez délicatement en formant un cigare bien serré.












•

 
   

 
Badigeonnez l

 
’

 
extrémité avec un peu de blanc d’œuf pour sceller le bourek.












•

 
   

 
Répétez l

 
’

 
opération avec le reste des feuilles de brick.









4. Cuisson des boureks








•

 
   

 
Faites chauffer une poêle avec de l

 
’

 
huile de friture à feu moyen.












•

 
   

 
Plongez les boureks dans l

 
’

 
huile chaude et faites-les frire environ 2 minutes de chaque côté, jusqu’à ce qu

 
’

 
ils soient bien dorés.












•

 
   

 
Égouttez sur du papier absorbant pour enlever l

 
’

 
excès d

 
’

 
huile.












•

 
   

 
Servez chaud avec une soupe comme la chorba.










20. Tajine de Kefta aux Œufs




Un plat marocain savoureux où les boulettes de viande sont mijotées dans une sauce tomate épicée.




Ingrédients (4 personnes)





Pour la kefta (boulettes de viande) :




• 400 g de viande hachée (bœuf ou agneau)






• 1 gousse d

 
’

 
ail hachée






• 1 c. à café de cumin



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir







•

 
   

 
1 bouquet de persil haché









Pour la sauce tomate :




• 4 tomates bien mûres râpées



• 1 oignon moyen finement émincé






• 2 gousses d

 
’

 
ail hachées






• 1 c. à soupe de concentré de tomate



• 1 c. à café de paprika



• 1 c. à café de cumin



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre






• 3 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive










•

 
   

 
4 œufs









Préparation







	





Préparer les boulettes de kefta


















•

 
   

 
Dans un grand bol, mélangez la viande hachée, l

 
’

 
ail haché, le cumin, le sel, le poivre et le persil.












•

 
   

 
Pétrissez bien avec les mains pour bien intégrer les épices.












•

 
   

 
Formez des petites boulettes de la taille d

 
’

 
une noix et réservez-les.









2. Préparer la sauce tomate








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans un tajine ou une poêle profonde à feu moyen.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
oignon émincé et faites-le revenir 5 minutes jusqu’à ce qu

 
’

 
il devienne translucide.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
ail haché, mélangez et laissez cuire encore 2 minutes.












•

 
   

 
Ajoutez les tomates râpées et le concentré de tomate.












•

 
   

 
Assaisonnez avec le paprika, le cumin, le sel et le poivre.












•

 
   

 
Laissez mijoter 10 à 15 minutes pour que la sauce épaississe légèrement.









3. Cuisson des boulettes de kefta








•

 
   

 
Ajoutez les boulettes de kefta dans la sauce tomate.












•

 
   

 
Laissez cuire à couvert pendant 20 minutes à feu doux.












•

 
   

 
Remuez délicatement pour que les boulettes absorbent la sauce.









4. Ajouter les œufs








•

 
   

 
Cassez délicatement les œufs sur la sauce, en les espaçant bien.












•

 
   

 
Couvrez et laissez cuire encore 5 à 7 minutes, jusqu’à ce que les blancs soient bien pris mais que les jaunes restent légèrement coulants.









5. Service








•

 
   

 
Servez chaud directement dans le tajine.












•

 
   

 
Accompagnez d

 
’

 
un bon pain maison pour saucer la sauce.










21. Lahmacun (Pizza Turque à la Viande Épicée)







Une fine pâte croustillante garnie d

 
’

 
un mélange savoureux de viande et d’épices.







Ingrédients (4 personnes - 8 petites lahmacuns)





Pour la pâte :




• 300 g de farine



• ½ c. à café de sel



• 1 c. à café de sucre



• 1 c. à café de levure sèche






• 150 ml d

 
’

 
eau tiède









• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive







Pour la garniture :




• 250 g de viande hachée (bœuf ou agneau)



• 1 tomate, râpée



• 1 oignon, finement haché



• 1 poivron rouge, haché



• 2 c. à soupe de concentré de tomate



• ½ bouquet de persil, haché



• 1 c. à café de paprika



• ½ c. à café de cumin



• ½ c. à café de piment doux



• ½ c. à café de sel







•

 
   

 
1 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive









Préparation







	





Préparer la pâte


















•

 
   

 
Dans un grand saladier, mélangez la farine, le sel et le sucre.












•

 
   

 
Faites un puits au centre et ajoutez la levure sèche avec l

 
’

 
eau tiède. Laissez reposer 5 minutes.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et mélangez jusqu’à obtenir une pâte homogène.












•

 
   

 
Pétrissez pendant 10 minutes jusqu’à ce que la pâte soit souple.












•

 
   

 
Couvrez d

 
’

 
un torchon propre et laissez reposer 1 heure.









2. Préparer la garniture








•

 
   

 
Dans un bol, mélangez la viande hachée, la tomate râpée, l

 
’

 
oignon, le poivron, le concentré de tomate, le persil et les épices.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et mélangez bien jusqu’à obtenir une farce homogène.









3. Façonnage et cuisson








•

 
   

 
Dégazez la pâte et divisez-la en 8 petites boules.












•

 
   

 
Étalez chaque boule finement en disque d

 
’

 
environ 20 cm de diamètre.












•

 
   

 
Déposez les disques sur une plaque recouverte de papier cuisson.












•

 
   

 
Étalez une fine couche de garniture sur chaque disque.












•

 
   

 
Préchauffez le four à 220°C et enfournez pour 8 à 10 minutes.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec du citron et des herbes fraîches.










22. Lahm Bi Ajeen (Pains Libanais Garnis à la Viande Hachée et aux Épices)







Des petites galettes de pâte croustillante garnies d

 
’

 
une savoureuse farce à la viande épicée, parfaites pour un repas convivial.







Ingrédients (4 personnes – environ 8 galettes)





Pour la pâte :




• 250 g de farine



• 1 c. à café de levure sèche



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de sucre






• 1 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive









• 130 ml d

 
’

 
eau tiède







Pour la garniture :




• 250 g de viande hachée (agneau ou bœuf)



• 1 oignon finement haché



• 1 tomate coupée en petits dés






• 1 gousse d

 
’

 
ail écrasée






• 1 c. à soupe de mélasse de grenade



• 1 c. à café de cumin



• 1 c. à café de cannelle



• ½ c. à café de piment doux



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• 1 c. à soupe de persil haché






• 1 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive







Préparation







	





Préparer la pâte


















•

 
   

 
Dans un bol, mélangez la levure sèche avec le sucre et l

 
’

 
eau tiède. Laissez reposer 10 minutes jusqu’à ce que le mélange mousse.












•

 
   

 
Dans un grand saladier, mélangez la farine et le sel.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et la levure activée, puis mélangez jusqu’à obtenir une pâte homogène.












•

 
   

 
Pétrissez pendant 10 minutes jusqu’à ce que la pâte soit souple et élastique.












•

 
   

 
Couvrez avec un linge propre et laissez reposer 1 heure jusqu’à ce qu

 
’

 
elle double de volume.









2. Préparer la garniture








•

 
   

 
Dans un saladier, mélangez la viande hachée avec l

 
’

 
oignon, la tomate, l

 
’

 
ail, la mélasse de grenade et les épices.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et le persil haché, puis mélangez bien.









3. Façonnage et cuisson








•

 
   

 
Préchauffez le four à 200°C.












•

 
   

 
Dégazez la pâte et divisez-la en 8 boules égales.












•

 
   

 
Étalez chaque boule en un disque d

 
’

 
environ 10 cm de diamètre.












•

 
   

 
Déposez une cuillère à soupe de garniture sur chaque disque et étalez-la uniformément.












•

 
   

 
Disposez les galettes sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.












•

 
   

 
Enfournez pour 12 à 15 minutes, jusqu’à ce que la pâte soit dorée et la garniture cuite.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec du yaourt ou un filet de jus de citron.










23. Meghli (Pudding Libanais au Riz et aux Épices, Garni de Fruits Secs)







Un dessert traditionnel préparé pour célébrer des occasions spéciales comme le Ramadan, parfumé à la cannelle et à l

 
’

 
anis et garni de noix et de fruits secs.







Ingrédients (4 personnes)





Pour le meghli :




• 100 g de farine de riz



• 150 g de sucre






• 1 L d

 
’

 
eau






• 1 c. à soupe de cannelle en poudre






• 1 c. à soupe d

 
’

 
anis en poudre






• ½ c. à café de muscade en poudre



• ½ c. à café de clous de girofle en poudre




Pour la garniture :







• 30 g d

 
’

 
amandes mondées






• 30 g de pistaches



• 30 g de noix de coco râpée







•

 
   

 
30 g de pignons de pin









Préparation







	





Préparer la base du meghli


















•

 
   

 
Dans une grande casserole, mélangez la farine de riz avec l

 
’

 
eau froide en fouettant pour éviter les grumeaux.












•

 
   

 
Ajoutez le sucre, la cannelle, l

 
’

 
anis, la muscade et les clous de girofle. Mélangez bien.









2. Cuisson du meghli








•

 
   

 
Placez la casserole sur feu moyen et commencez à remuer continuellement avec une cuillère en bois.












•

 
   

 
Continuez à mélanger sans arrêt pendant environ 20 à 25 minutes, jusqu’à ce que la préparation épaississe et prenne une texture lisse et crémeuse.












•

 
   

 
Une fois que la préparation atteint une consistance de pudding épais, retirez du feu.









3. Préparer la garniture








•

 
   

 
Faites tremper les amandes, pistaches et pignons de pin dans de l

 
’

 
eau tiède pendant 10 minutes pour les ramollir.












•

 
   

 
Égouttez et séchez les fruits secs avant de les utiliser.









4. Dressage et service








•

 
   

 
Versez le meghli chaud dans des ramequins ou des bols de service.












•

 
   

 
Laissez refroidir à température ambiante, puis placez au réfrigérateur pendant au moins 3 heures avant de servir.












•

 
   

 
Juste avant de servir, décorez chaque bol avec les amandes, pistaches, pignons de pin et noix de coco râpée.









5. Dégustation








•

 
   

 
Servez bien frais et dégustez ce dessert parfumé avec un thé à la menthe.










24. Mahshi Kromb (Choux Farcis à l’Égyptienne)







Des feuilles de chou farcies d

 
’

 
un mélange de riz parfumé aux herbes et aux épices, mijotées dans une sauce tomate savoureuse.







Ingrédients (4 personnes)





Pour le chou et la farce :




• 1 petit chou blanc



• 200 g de riz rond égyptien



• 1 oignon finement haché



• 1 tomate coupée en petits dés



• 1 bouquet de persil haché



• 1 bouquet de coriandre hachée






• 1 bouquet d

 
’

 
aneth haché









• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cannelle



• ½ c. à café de cumin




Pour la sauce tomate :




• 2 tomates râpées



• 1 c. à soupe de concentré de tomate






• 2 gousses d

 
’

 
ail écrasées






• 500 ml de bouillon de légumes ou de volaille






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• ½ c. à café de poivre noir







•

 
   

 
½ c. à café de sel









Préparation







	





Préparer le chou


















•

 
   

 
Retirez les feuilles extérieures du chou et détachez délicatement les grandes feuilles.












•

 
   

 
Faites-les blanchir dans de l

 
’

 
eau bouillante salée pendant 3 à 4 minutes pour les assouplir. Égouttez et laissez refroidir.












•

 
   

 
Coupez la nervure centrale épaisse de chaque feuille pour faciliter le roulage.









2. Préparer la farce








•

 
   

 
Dans un bol, mélangez le riz rincé avec l

 
’

 
oignon haché, la tomate en dés, les herbes fraîches, l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et les épices.












•

 
   

 
Mélangez bien pour répartir les saveurs.









3. Préparer la sauce tomate








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans une casserole et faites revenir l

 
’

 
ail écrasé.












•

 
   

 
Ajoutez les tomates râpées, le concentré de tomate, le sel et le poivre. Laissez mijoter 10 minutes.Versez le bouillon et laissez encore cuire 5 minutes.









4. Rouler les mahshi








•

 
   

 
Déposez une petite quantité de farce sur le bord d

 
’

 
une feuille de chou.












•

 
   

 
Roulez fermement en repliant les côtés pour former un petit cylindre.












•

 
   

 
Répétez jusqu’à épuisement des feuilles et de la farce.









5. Cuisson des mahshi








•

 
   

 
Disposez les roulés bien serrés dans une grande casserole.












•

 
   

 
Versez la sauce tomate chaude par-dessus.












•

 
   

 
Couvrez et laissez mijoter à feu doux pendant environ 40 minutes, jusqu’à ce que le riz soit bien cuit.









6. Service








•

 
   

 
Servez chaud avec du yaourt à l

 
’

 
ail et du pain baladi.










25. Fattet Hummus (Pain Trempé au Pois Chiches et Yaourt)







Un plat syrien à base de pain croustillant imbibé de pois chiches parfumés et nappé d

 
’

 
une sauce au yaourt à l

 
’

 
ail, garni de pignons de pin dorés et de persil.







Ingrédients (4 personnes)





Pour la base :




• 2 pains pita ou markouk



• 250 g de pois chiches cuits






• 500 ml de bouillon de poulet ou d

 
’

 
eau chaude






• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de cumin




Pour la sauce au yaourt :




• 400 g de yaourt nature






• 1 gousse d

 
’

 
ail écrasée






• 1 c. à soupe de tahini (crème de sésame)



• 1 c. à soupe de jus de citron



• ½ c. à café de sel




Pour la garniture :




• 2 c. à soupe de beurre clarifié



• 30 g de pignons de pin



• 1 c. à soupe de persil haché







•

 
   

 
½ c. à café de paprika doux









Préparation







	





Préparer le pain croustillant


















•

 
   

 
Coupez les pains pita en petits morceaux et faites-les griller au four à 180°C pendant 10 minutes jusqu’à ce qu

 
’

 
ils soient dorés et croustillants.












•

 
   

 
Réservez.









2. Préparer les pois chiches








•

 
   

 
Dans une casserole, faites chauffer le bouillon ou l

 
’

 
eau chaude avec le sel et le cumin.












•

 
   

 
Ajoutez les pois chiches cuits et laissez mijoter 5 minutes.












•

 
   

 
Égouttez les pois chiches en gardant un peu du liquide de cuisson.









3. Préparer la sauce au yaourt








•

 
   

 
Dans un bol, mélangez le yaourt, le tahini, le jus de citron, l

 
’

 
ail écrasé et le sel.












•

 
   

 
Fouettez bien jusqu’à obtenir une sauce lisse.









4. Monter la fattet hummus








•

 
   

 
Disposez les morceaux de pain grillé dans un grand plat de service.












•

 
   

 
Arrosez avec un peu du liquide chaud de cuisson des pois chiches pour ramollir légèrement le pain.












•

 
   

 
Répartissez les pois chiches sur le pain, puis versez la sauce au yaourt par-dessus.









5. Préparer la garniture








•

 
   

 
Faites chauffer le beurre clarifié dans une poêle et faites-y dorer les pignons de pin.












•

 
   

 
Versez ce mélange chaud sur la fattet.












•

 
   

 
Saupoudrez de paprika doux et de persil haché.









6. Service








•

 
   

 
Servez immédiatement pour conserver le contraste entre le croustillant du pain et l

 
’

 
onctuosité du yaourt.










26. Harak Osbao (Ragoût de Lentilles et de Pâtes à la Syrienne)







Un plat végétarien syrien consistant, à base de lentilles et de pâtes, relevé d

 
’

 
ail, de coriandre et d

 
’

 
oignons frits, avec une touche acidulée de tamarin ou de citron.







Ingrédients (4 personnes)





Pour le ragoût :




• 200 g de lentilles brunes






• 1,5 L d

 
’

 
eau






• 100 g de pâtes (vermicelles ou petites pâtes type coquillettes)






• 2 c. à soupe de mélasse de tamarin (ou le jus d

 
’

 
un citron)






• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cumin




Pour la garniture :




• 2 oignons moyens émincés






• 3 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive









• 4 gousses d

 
’

 
ail écrasées






• 1 bouquet de coriandre fraîche hachée







•

 
   

 
1 c. à café de sumac (optionnel)









Préparation détaillée







	





Cuire les lentilles


















•

 
   

 
Rincez les lentilles sous l

 
’

 
eau froide.












•

 
   

 
Dans une grande casserole, mettez les lentilles avec l

 
’

 
eau et portez à ébullition.












•

 
   

 
Réduisez le feu et laissez mijoter 20 à 25 minutes jusqu’à ce qu

 
’

 
elles soient tendres mais pas en purée.









2. Ajouter les pâtes








•

 
   

 
Ajoutez les pâtes aux lentilles et laissez cuire 8 à 10 minutes jusqu’à ce qu

 
’

 
elles soient tendres.












•

 
   

 
Incorporez le sel, le poivre et le cumin.












•

 
   

 
Ajoutez la mélasse de tamarin (ou le jus de citron) et mélangez bien.









3. Préparer la garniture aromatique








•

 
   

 
Dans une poêle, faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et faites frire les oignons émincés jusqu’à ce qu

 
’

 
ils soient bien dorés et croustillants.












•

 
   

 
Retirez et égouttez-les sur du papier absorbant.












•

 
   

 
Dans la même poêle, ajoutez l

 
’

 
ail écrasé et la coriandre hachée, faites revenir 1 à 2 minutes.









4. Finaliser le plat








•

 
   

 
Versez le mélange d

 
’

 
ail et de coriandre dans le ragoût et mélangez bien.












•

 
   

 
Rectifiez l

 
’

 
assaisonnement si nécessaire.









5. Service








•

 
   

 
Servez chaud dans des bols, garni d

 
’

 
oignons frits et d

 
’

 
une pincée de sumac pour une touche acidulée supplémentaire.










27. Rechta (Pâtes Algériennes en Sauce Blanche avec Poulet et Pois Chiches)




Un plat traditionnel algérien à base de pâtes fraîches faites maison, servies avec une sauce blanche parfumée à la cannelle et aux pois chiches.




Ingrédients (4 personnes)





Pour les pâtes (rechta) :




• 400 g de rechta (pâtes fines maison ou du commerce)






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile neutre






• ½ c. à café de sel




Pour la sauce blanche :




• 2 morceaux de poulet (cuisses ou blancs)



• 1 oignon moyen râpé






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile ou de beurre clarifié (smen)






• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre blanc



• ½ c. à café de cannelle






• 1 L d

 
’

 
eau






• 150 g de pois chiches trempés la veille




Pour la finition :




• 1 c. à soupe de beurre







•

 
   

 
1 poignée de pois chiches cuits









Préparation







	





Préparer la sauce blanche


















•

 
   

 
Dans une marmite, chauffez l

 
’

 
huile ou le beurre clarifié à feu moyen.












•

 
   

 
Faites revenir l

 
’

 
oignon râpé jusqu’à ce qu

 
’

 
il devienne translucide.












•

 
   

 
Ajoutez les morceaux de poulet et faites-les dorer légèrement.












•

 
   

 
Assaisonnez avec le sel, le poivre et la cannelle. Mélangez bien.












•

 
   

 
Versez l

 
’

 
eau et ajoutez les pois chiches égouttés. Couvrez et laissez mijoter pendant environ 40 minutes jusqu’à ce que le poulet soit bien cuit.









2. Cuire les pâtes rechta








•

 
   

 
Dans un grand saladier, mélangez les pâtes rechta avec l

 
’

 
huile pour éviter qu

 
’

 
elles ne collent.












•

 
   

 
Faites-les cuire à la vapeur en les plaçant dans un couscoussier pendant environ 15 minutes.












•

 
   

 
Retirez-les, arrosez-les de ½ verre d

 
’

 
eau salée, mélangez et laissez reposer 10 minutes.












•

 
   

 
Replacez-les dans le couscoussier pour une deuxième cuisson à la vapeur de 15 minutes.









3. Finition et service








•

 
   

 
Retirez les morceaux de poulet de la sauce et réservez-les.












•

 
   

 
Ajoutez une noisette de beurre aux pâtes et mélangez délicatement.












•

 
   

 
Servez les pâtes dans un grand plat, arrosez-les de sauce blanche et déposez les morceaux de poulet sur le dessus.












•

 
   

 
Décorez avec des pois chiches et servez chaud.










28. Mtewem (Ragoût de Viande Hachée et Amandes en Sauce Blanche)







Le mtewem est un plat algérien typique du Ramadan, préparé avec des boulettes de viande hachée, de l

 
’

 
ail et des amandes dans une sauce blanche parfumée à la cannelle.







Ingrédients (4 personnes)





Pour la sauce :







• 300 g de viande d

 
’

 
agneau ou de bœuf (coupée en morceaux)






• 1 oignon râpé






• 4 gousses d

 
’

 
ail écrasées









• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile ou de beurre clarifié (smen)






• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre blanc



• ½ c. à café de cannelle






• 1 L d

 
’

 
eau






• 100 g de pois chiches trempés la veille




Pour les boulettes de viande hachée :




• 300 g de viande hachée (bœuf ou agneau)






• 2 gousses d

 
’

 
ail râpées






• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de cannelle



• 1 c. à soupe de chapelure



• 1 œuf




Pour la garniture :








•

 
   

 
50 g d

 
’

 
amandes entières émondées et frites









Préparation







	





Préparer la sauce


















•

 
   

 
Dans une marmite, chauffez l

 
’

 
huile ou le beurre clarifié à feu moyen.












•

 
   

 
Faites revenir l

 
’

 
oignon râpé et l

 
’

 
ail écrasé jusqu’à ce qu

 
’

 
ils dégagent leur parfum.












•

 
   

 
Ajoutez les morceaux de viande et faites-les dorer légèrement.












•

 
   

 
Assaisonnez avec le sel, le poivre et la cannelle, puis mélangez bien.












•

 
   

 
Versez l

 
’

 
eau et ajoutez les pois chiches. Couvrez et laissez mijoter 45 minutes.









2. Préparer les boulettes de viande hachée








•

 
   

 
Dans un bol, mélangez la viande hachée avec l

 
’

 
ail râpé, le poivre, le sel, la cannelle, la chapelure et l’œuf.












•

 
   

 
Formez des petites boulettes de la taille d

 
’

 
une noix.












•

 
   

 
Faites-les dorer légèrement dans une poêle avec un peu d

 
’

 
huile pour qu

 
’

 
elles gardent leur forme.









3. Ajouter les boulettes et les amandes








•

 
   

 
Après 45 minutes de cuisson de la sauce, ajoutez les boulettes de viande dans la marmite.












•

 
   

 
Laissez mijoter encore 15 minutes pour que les saveurs se mélangent.












•

 
   

 
Pendant ce temps, faites frire les amandes jusqu’à ce qu

 
’

 
elles soient dorées.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud, en parsemant d

 
’

 
amandes frites, accompagné de pain traditionnel comme le matlouh.










29. Garantita (Flan de Pois Chiches Algérien)




La garantita, ou karantika, est un plat algérien simple et nourrissant à base de farine de pois chiches, souvent dégusté avec du pain et du cumin.




Ingrédients (4 personnes)




• 250 g de farine de pois chiches






• 750 ml d

 
’

 
eau









• 3 c. à soupe d

 
’

 
huile neutre






• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cumin moulu



• 1 œuf (optionnel, pour une texture plus ferme)




Pour la garniture :




• ½ c. à café de cumin en poudre



• ½ c. à café de paprika doux







•

 
   

 
Quelques olives noires (optionnel)









Préparation







	





Préparer la garantita


















•

 
   

 
Dans un grand saladier, versez la farine de pois chiches et ajoutez progressivement l

 
’

 
eau tout en fouettant pour éviter les grumeaux.












•

 
   

 
Incorporez l

 
’

 
huile, le sel, le poivre et le cumin moulu. Mélangez bien jusqu’à obtenir une pâte lisse et homogène.












•

 
   

 
Ajoutez l’œuf (si utilisé) et fouettez de nouveau.









2. Cuisson au four








•

 
   

 
Préchauffez le four à 200°C.












•

 
   

 
Huilez un moule rectangulaire et versez-y la préparation.












•

 
   

 
Enfournez pendant environ 40 à 45 minutes, jusqu’à ce que la garantita soit bien dorée et légèrement ferme au toucher.









3. Finition et service








•

 
   

 
Laissez tiédir quelques minutes avant de découper en parts carrées ou rectangulaires.












•

 
   

 
Saupoudrez de cumin et de paprika.












•

 
   

 
Servez chaud ou tiède, accompagné de pain et éventuellement d

 
’

 
olives noires.










30. Samkeh Harra (Poisson Épicé à la Libanaise avec Sauce Tahini et Ail)







Un plat savoureux et parfumé à base de poisson grillé nappé d

 
’

 
une sauce épicée au tahini et aux herbes fraîches.







Ingrédients (4 personnes)





Pour le poisson :




• 1 poisson entier (bar ou dorade) de 800 g à 1 kg, vidé et nettoyé






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cumin



• ½ c. à café de paprika



• 1 citron coupé en rondelles



• 1 bouquet de coriandre fraîche hachée




Pour la sauce épicée :




• 3 c. à soupe de tahini (pâte de sésame)






• 2 gousses d

 
’

 
ail écrasées






• 2 c. à soupe de jus de citron



• 1 c. à café de sumac



• ½ c. à café de piment doux







•

 
   

 
50 ml d

 
’

 
eau tiède









Préparation







	





Préparer le poisson


















•

 
   

 
Préchauffez le four à 200°C.












•

 
   

 
Rincez le poisson à l

 
’

 
eau froide et séchez-le avec du papier absorbant.












•

 
   

 
Faites quelques incisions sur les côtés du poisson pour permettre aux épices de mieux pénétrer.












•

 
   

 
Dans un bol, mélangez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive, le sel, le poivre, le cumin et le paprika.












•

 
   

 
Badigeonnez généreusement le poisson avec ce mélange, en insistant sur l

 
’

 
intérieur et les incisions.












•

 
   

 
Glissez quelques rondelles de citron et un peu de coriandre à l

 
’

 
intérieur du poisson.









2. Cuisson du poisson








•

 
   

 
Placez le poisson sur une plaque recouverte de papier cuisson.












•

 
   

 
Enfournez pendant environ 25 à 30 minutes en le retournant à mi-cuisson.












•

 
   

 
Le poisson doit être bien doré et la chair tendre.









3. Préparer la sauce épicée au tahini








•

 
   

 
Dans un bol, mélangez le tahini, l

 
’

 
ail écrasé, le jus de citron, le sumac et le piment doux.












•

 
   

 
Ajoutez l

 
’

 
eau tiède petit à petit en mélangeant jusqu’à obtenir une sauce lisse et homogène.









4. Service








•

 
   

 
Sortez le poisson du four et placez-le sur un plat de service.












•

 
   

 
Nappez-le avec la sauce au tahini et parsemez de coriandre fraîche.












•

 
   

 
Servez chaud avec du pain libanais et une salade fraîche.










31. Sheikh El Mahshi (Aubergines Farcies à la Syrienne)







Un plat syrien raffiné où des aubergines sont farcies d

 
’

 
un mélange de viande hachée et de pignons de pin, puis mijotées dans une sauce tomate parfumée.







Ingrédients (4 personnes)





Pour les aubergines :




• 8 petites aubergines (ou 4 moyennes)






• 3 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• ½ c. à café de sel




Pour la farce :







• 300 g de viande de bœuf ou d

 
’

 
agneau hachée






• 1 oignon moyen finement haché



• 30 g de pignons de pin



• ½ c. à café de cannelle



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de sel






• 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive







Pour la sauce :




• 400 g de tomates concassées



• 1 c. à soupe de concentré de tomate






• 250 ml d

 
’

 
eau









• 2 gousses d

 
’

 
ail écrasées






• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de sel






• 1 c. à café de sucre (pour équilibrer l

 
’

 
acidité)









• 1 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive







Pour la garniture :




• 1 c. à soupe de persil haché







•

 
   

 
Quelques pignons de pin grillés









Préparation







	





Préparer les aubergines


















•

 
   

 
Lavez les aubergines et retirez leur pédoncule.












•

 
   

 
À l

 
’

 
aide d

 
’

 
un couteau, creusez-les délicatement en laissant un peu de chair sur les bords (réservez la chair retirée).












•

 
   

 
Badigeonnez les aubergines avec 2 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et faites-les rôtir au four à 200°C pendant 15 minutes jusqu’à ce qu

 
’

 
elles soient légèrement dorées.












•

 
   

 
Réservez.









2. Préparer la farce








•

 
   

 
Faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive dans une poêle et faites revenir les pignons de pin jusqu’à ce qu

 
’

 
ils soient dorés. Retirez-les et réservez.












•

 
   

 
Dans la même poêle, ajoutez l

 
’

 
oignon haché et faites-le revenir jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit translucide.












•

 
   

 
Ajoutez la viande hachée et faites cuire jusqu’à ce qu

 
’

 
elle soit bien dorée.












•

 
   

 
Incorporez les épices (sel, poivre, cannelle) et mélangez bien.












•

 
   

 
Ajoutez les pignons de pin grillés et la chair des aubergines hachée. Faites revenir encore 5 minutes.









3. Préparer la sauce tomate








•

 
   

 
Dans une casserole, faites chauffer l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive et ajoutez l

 
’

 
ail écrasé. Faites revenir quelques secondes.












•

 
   

 
Ajoutez les tomates concassées, le concentré de tomate, l

 
’

 
eau, le sel, le poivre et le sucre.












•

 
   

 
Laissez mijoter à feu doux pendant 15 minutes en remuant de temps en temps.









4. Farcir et cuire les aubergines








•

 
   

 
Remplissez chaque aubergine avec la farce de viande et placez-les dans un plat allant au four.












•

 
   

 
Versez la sauce tomate autour des aubergines.












•

 
   

 
Couvrez et enfournez à 180°C pendant 25 à 30 minutes.









5. Service








•

 
   

 
Servez chaud, parsemé de persil haché et de pignons de pin grillés, accompagné de riz blanc ou de pain pita.











32. Roz Meammar (Riz au Lait Égyptien Salé et Cuit au Four)




Un plat crémeux et fondant, à base de riz cuit lentement avec du lait et du beurre, idéal pour accompagner des viandes rôties ou être dégusté seul.




Ingrédients (4 personnes)




• 250 g de riz rond égyptien



• 500 ml de lait entier



• 250 ml de crème liquide



• 250 ml de bouillon de volaille



• 50 g de beurre



• 1 c. à café de sel







•

 
   

 
½ c. à café de poivre blanc









Préparation







	





Préparer le riz


















•

 
   

 
Rincez le riz sous l

 
’

 
eau froide jusqu’à ce que l

 
’

 
eau soit claire, puis égouttez-le bien.












•

 
   

 
Dans un bol, mélangez le riz avec le sel et le poivre.









2. Préparer la base crémeuse








•

 
   

 
Dans une casserole, faites chauffer le lait, la crème et le bouillon jusqu’à frémissement.












•

 
   

 
Ajoutez le beurre et remuez jusqu’à ce qu

 
’

 
il soit fondu.









3. Cuisson au four








•

 
   

 
Préchauffez le four à 180°C.












•

 
   

 
Beurrez un plat allant au four et versez-y le riz.












•

 
   

 
Versez le mélange de lait chaud sur le riz et mélangez légèrement.












•

 
   

 
Couvrez le plat avec du papier aluminium et enfournez pendant 30 minutes.












•

 
   

 
Retirez l

 
’

 
aluminium et poursuivez la cuisson 15 à 20 minutes jusqu’à ce que le dessus soit doré et le riz bien crémeux.









4. Service








•

 
   

 
Servez chaud en accompagnement d

 
’

 
un plat de viande ou dégustez-le seul avec une salade.










33. Hamam Mahshi (Pigeons Farcis à l’Égyptienne)







Un plat festif égyptien où les pigeons sont farcis d

 
’

 
un mélange de riz ou de freekeh (blé vert concassé) et cuits dans un bouillon parfumé avant d’être rôtis.







Ingrédients (4 personnes – 4 pigeons)





Pour la farce :




• 200 g de riz égyptien (ou freekeh)



• 1 oignon finement haché



• 2 c. à soupe de beurre clarifié (samna)



• ½ c. à café de cannelle



• ½ c. à café de poivre noir



• ½ c. à café de cumin



• ½ c. à café de sel




Pour les pigeons :




• 4 pigeons nettoyés et vidés



• 1 bâton de cannelle



• 2 feuilles de laurier



• 1 oignon coupé en quartiers



• 1 c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir




Pour la finition :




• 2 c. à soupe de beurre clarifié







•

 
   

 
1 c. à soupe de miel (optionnel, pour une touche caramélisée)









Préparation







	





Préparer la farce


















•

 
   

 
Rincez le riz plusieurs fois et égouttez-le bien.












•

 
   

 
Dans une poêle, faites fondre le beurre clarifié et ajoutez l

 
’

 
oignon haché. Faites revenir jusqu’à ce qu

 
’

 
il devienne translucide.












•

 
   

 
Ajoutez le riz, la cannelle, le cumin, le poivre noir et le sel. Faites revenir 5 minutes en mélangeant bien.












•

 
   

 
Retirez du feu et laissez tiédir.









2. Farcir les pigeons








•

 
   

 
Remplissez délicatement l

 
’

 
intérieur de chaque pigeon avec la farce, en veillant à ne pas trop tasser pour que le riz puisse gonfler à la cuisson.












•

 
   

 
Cousez l

 
’

 
ouverture avec du fil de cuisine ou fixez-la avec des cure-dents.









3. Cuisson des pigeons








•

 
   

 
Placez les pigeons dans une grande casserole avec le bâton de cannelle, les feuilles de laurier, l

 
’

 
oignon coupé et de l

 
’

 
eau à hauteur.












•

 
   

 
Portez à ébullition, écumez les impuretés, puis laissez mijoter à feu moyen pendant environ 45 minutes.












•

 
   

 
Égouttez les pigeons et réservez le bouillon pour une soupe ou une sauce.









4. Rôtissage au four








•

 
   

 
Préchauffez le four à 200°C.












•

 
   

 
Badigeonnez les pigeons avec du beurre clarifié et, si désiré, un peu de miel pour une belle caramélisation.












•

 
   

 
Disposez-les sur une plaque et enfournez 15 à 20 minutes jusqu’à ce qu

 
’

 
ils soient dorés.









5. Service








•

 
   

 
Servez les pigeons bien chauds avec du riz ou du pain baladi et une salade verte.










34. Fattoush (Salade Libanaise Croquante aux Légumes et Pain Pita Grillé)







Une salade fraîche et colorée, agrémentée d

 
’

 
un assaisonnement acidulé et de morceaux de pain pita croustillant.







Ingrédients (4 personnes)





Pour la salade :




• 1 laitue romaine



• 2 tomates coupées en dés



• 1 concombre coupé en rondelles



• 1 poivron rouge coupé en lanières



• 2 radis coupés en fines rondelles



• 2 oignons verts finement hachés



• ¼ de bouquet de persil haché



• ¼ de bouquet de menthe fraîche hachée



• 1 pain pita coupé en morceaux




Pour la vinaigrette :







• 4 c. à soupe d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive






• 2 c. à soupe de jus de citron



• 1 c. à soupe de vinaigre de grenade



• 1 c. à café de sumac



• ½ c. à café de sel



• ½ c. à café de poivre noir







•

 
   

 
1 gousse d

 
’

 
ail râpée









Préparation







	





Préparer les ingrédients


















•

 
     

 
Lavez soigneusement la laitue, les tomates, le concombre, le poivron, les radis et les herbes fraîches.












•

 
     

 
Égouttez et séchez bien les légumes avant de les couper.












•

 
     

 
Coupez la laitue en lanières, les tomates en dés, le concombre et les radis en rondelles, et le poivron en fines lamelles.












•

 
     

 
Hachez finement les oignons verts, le persil et la menthe.









2. Préparer le pain pita croustillant








•

 
     

 
Préchauffez le four à 180°C.












•

 
     

 
Disposez les morceaux de pain pita sur une plaque et badigeonnez-les légèrement d

 
’

 
huile d

 
’

 
olive.












•

 
     

 
Enfournez pendant 8 à 10 minutes jusqu’à ce qu

 
’

 
ils deviennent dorés et croustillants.












•

 
     

 
Laissez refroidir et réservez.









3. Préparer la vinaigrette








•

 
     

 
Dans un bol, mélangez l

 
’

 
huile d

 
’

 
olive, le jus de citron, le vinaigre de grenade, le sumac, le sel, le poivre et l

 
’

 
ail râpé.












•

 
     

 
Fouettez bien pour émulsionner la vinaigrette.









4. Montage et service








•

 
     

 
Dans un grand saladier, mélangez tous les légumes et herbes hachées.












•

 
     

 
Ajoutez la vinaigrette et mélangez délicatement pour bien enrober les ingrédients.












•

 
     

 
Juste avant de servir, ajoutez les morceaux de pain pita grillé pour conserver leur croustillant.










35. Jus d’
 Abricot Maison




Une boisson rafraîchissante et riche en vitamines pour le ftour.




Ingrédients (4 personnes)







• 500 g d

 
’

 
abricots frais ou secs









• 1 L d

 
’

 
eau






• 3 c. à soupe de sucre






• 1 c. à soupe d

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger







Préparation







	





Cuire les abricots

















• Si vous utilisez des abricots secs, faites-les tremper 2 heures dans l

 
’

 
eau tiède.









• Faites cuire les abricots avec l

 
’

 
eau et le sucre pendant 10 minutes.







2. Mixer et filtrer




• Mixez jusqu’à obtenir une texture lisse.






• Ajoutez l

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger et mélangez.










•

 
   

 
Filtrez et servez bien frais.










36. Makrout aux Dattes




Un délicieux gâteau algérien à la semoule et aux dattes, frit et enrobé de miel.




Ingrédients (4 personnes)





Pâte :




• 500 g de semoule moyenne



• 125 g de beurre fondu



• 1 pincée de sel







•

 
   

 
½ verre d

 
’

 
eau (environ 125 ml)









Farce :




• 250 g de pâte de dattes



• 1 c. à soupe de cannelle







•

 
   

 
1 c. à soupe de beurre fondu









Autres :




• Huile pour friture



• Miel




Préparation







	





Préparer la pâte














• Mélangez la semoule avec le sel et le beurre fondu.






• Ajoutez l

 
’

 
eau progressivement et travaillez jusqu’à obtenir une pâte homogène.







2. Préparer la farce




• Mélangez la pâte de dattes avec la cannelle et le beurre.




3. Façonner les makrouts




• Formez un boudin de pâte et creusez un sillon au centre.



• Remplissez-le avec la farce aux dattes et refermez.



• Roulez pour obtenir un cylindre bien lisse, puis coupez en losanges.




4. Cuisson







• Faites frire dans l

 
’

 
huile chaude jusqu’à ce qu

 
’

 
ils soient dorés.










•

 
   

 
Trempez immédiatement dans du miel tiède.










37. Rfiss Tounsi (Semoule Sucrée aux Dattes et Beurre)




Un dessert tunisien énergisant et délicieux.




Ingrédients (4 personnes)




• 500 g de semoule moyenne



• 250 g de dattes dénoyautées



• 100 g de beurre fondu






• 1 c. à soupe d

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger









• 50 g d

 
’

 
amandes concassées







Préparation







	





Préparer la semoule














• Faites torréfier la semoule à sec dans une poêle, en remuant constamment.




2. Ajouter les dattes et le beurre




• Coupez les dattes en petits morceaux et ajoutez-les à la semoule chaude.



• Ajoutez le beurre fondu et mélangez bien.




3. Parfumer et servir







• Ajoutez l

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger et mélangez à nouveau.










•

 
   

 
Servez avec des amandes concassées.








38. Sellou Marocain (Pâtisserie Énergétique au Sésame et Amandes)







Une douceur nourrissante à base de farine grillée et d

 
’

 
amandes.







Ingrédients (4 personnes)




• 250 g de farine






• 150 g d

 
’

 
amandes






• 100 g de graines de sésame



• 150 g de sucre glace



• 1 c. à café de cannelle



• ½ c. à café de sel



• 125 g de beurre fondu







•

 
   

 
1 c. à soupe de miel









Préparation







	





Préparer les ingrédients


















•

 
   

 
Faites griller la farine dans une poêle à feu doux jusqu’à ce qu

 
’

 
elle prenne une couleur dorée.












•

 
   

 
Torréfiez les amandes et les graines de sésame séparément.












•

 
   

 
Mixez les amandes et les graines de sésame jusqu’à obtenir une poudre fine.









2. Mélanger les ingrédients








•

 
   

 
Dans un grand saladier, mélangez la farine grillée, la poudre d

 
’

 
amandes et de sésame, le sucre glace, la cannelle et le sel.












•

 
   

 
Ajoutez le beurre fondu et le miel, puis mélangez bien.









3. Service








•

 
   

 
Pressez le mélange dans un plat et laissez refroidir avant de découper en morceaux.










39. Mhalbi Algérien (Crème de Riz au Lait et à la Fleur d’
 Oranger)




Un dessert léger et onctueux, parfait après un repas copieux.




Ingrédients (4 personnes)




• 100 g de poudre de riz



• 500 ml de lait



• 100 g de sucre






• 1 c. à soupe d

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger










•

 
   

 
Amandes effilées pour la décoration









Préparation




1. Dans une casserole, mélangez la poudre de riz et le sucre avec un peu de lait froid.



2. Faites chauffer le reste du lait à feu doux et ajoutez progressivement le mélange de riz.



3. Remuez constamment jusqu’à épaississement.






4. Incorporez l

 
’

 
eau de fleur d

 
’

 
oranger.






5. Versez dans des ramequins et laissez refroidir avant de servir avec des amandes effilées.





40. Tamina (Pâtisserie à la Semoule et au Miel)





Ingrédients (4 personnes)




• 250 g de semoule moyenne



• 100 g de beurre



• 100 g de miel



• ½ c. à café de cannelle







•

 
   

 
Amandes concassées pour la décoration









Préparation







1. Faites griller la semoule dans une poêle jusqu’à ce qu

 
’

 
elle prenne une couleur dorée.






2. Faites fondre le beurre avec le miel à feu doux.



3. Incorporez la semoule et mélangez bien.






4. Versez dans un plat, lissez la surface et saupoudrez de cannelle et d

 
’

 
amandes.






