


Samira Special Pommes d
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. Pommes de terre au pouliot
. Taurte a la pomme de terre PN,

- Bourses de pommes de terre au poulet
- Pommes de terre surprise aux épinards
. Petites pommes de terre sautées

~Chlitha batata au cumin

. Khobzat E| Batata

. Barres de pommes de terre au poisson
. Kebab

. Patates douces frites

.Gratin aux pommes de terre et au poisson
. Souffie de pommes de terre au fromage

. Pommes de terre farcies (Dolma Batata)

. Croquetties de pommes de terre

Pommes de terre au laurier

Tourte aux pommes de terre et au fromage a
Burger .

- Croquettes de pommes de terraux

amandes effilees

. El Maakouda

Salade paysanne ;
Bourek aux pommes de terre !
Moussaka aux pommes de terre e

Tajine‘El Khoukh

Puree de pommes de terre au fromage

Frites enrobees
Souffle de pommes de terre

Ragout de patates douces
Barquettes de pommes de terre au thon
Gratin de pommes de terre

Frites a la sauce tomate

Hachis Parmentier A
Galettes de pommes de terre i
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Ingrédients Préparation :
- | kg de pommes de terre | = Peler et laver les pommes de ferre. Les couper en
MOVennes romdelles de 1 om d’épaisseur, en les gandant attachées dans
Lo le fond,

2 . Préchauffer ke four a 200° C (thT). Huiler le fond de
votre plat et metire les pommes de terre rangees, glisser une
feuille de laurier entre chaque rondelle de pomme de terre.

- Feuilles de laurier
- 1 C. a soupe d’huile d'olive

- 2 cunsses de poulet Saler moyennement
- 50 gr de beurre 3 . Menoyer le peulet ¢ lui enlever la peau. Saupoudrer de
- 2 gousses d’ail sel, poivre noir et paprika. Ajouter [3 moutarde puis bicn

frotter les morceaux de poulet. Inciser avec un couteau et
12 C. : L2 : imtroduire une rondelle d™ail dans chaque incision,
- /2 C. & café de poivre noir i Dis : e e e

NP S 5 - Disposer les morcenux de poulet sur le platr contenant les
- 12 t'.' o "f*i': de paprika pommes de terfésdjouter le thym et des noisenies de beurme
-1 C. a calé de sel et arroser avee del'huile d’ olive, Mettre au four et laisser
cusrependsnt coviton S0n, en retoumant le poulet de
temps a aoire, jtii'aq_l_l"é"ii:;:__qﬁiﬁ_*_ les pommes de terre soient
bien dorées et que lepoulet sait bien cuit (il ne doit plus
restier de jus de iE"I..li!-':r-i.!"I-‘i"l:l- '

- 1 C. a soupe de moutarde
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Ingrédients ; :
" Preparabion :
- 1,5 kg de pommes de teme ! _Laver les pommes de terre, les éplucher et les couper €n
- 2 pousses d'anl erase tranches. |es faire bouillir dans de |'eau salee, les cgoutter
- 30 gr de beurre ou de marganne et les réduire en purée 4 1"aide d'une moulinette ou d'une
- 200 gr de fromage mpe fourchette.
- | paquet de 10 plagues de fromage 7 Metite cetie derniére dans une ternne, ajouler Pail ripe,
Burger le beurre, le fromage ripé. I'oignon émince, la creme
- 1 vignen émincé fraiche. les ceufs batus, la noix de muscade. le persil hache,
- 5 C, 2 soupe de créme fraiche le poivre €1 le sel.
- 2 ceufs bats 3 Beurrer un moule rond et diviser la purée de pommes de
- 1 C. 3 soupe de persil fincment terre en deux,
hache 4 Mettre une premiére couche de purée dans le moule,
- | pineée de noix de muscade étaler une couche de fromage « Burger » sur toute |a
- 1/2 C. & caf¢ de s¢l nl.l.lf&l:f Recousrir avec la deuxiéme partie de purée.
- 1/4 C. & café de porvre blanc . Parsemer o surface de chapelure, de fromage rape &l de
noix-de-beurre.
(arniture & Mettre & cuire A four mpyen pendant 10 & 15 mn. Apres
-2 . 4 soupe de chapelure cuisson, découper des fleursde fromage rougea I’ aide d’un
- 120 gr de fromage rpe emporte pitee; et décorer Ie dessus de la tourte.
. 20 gr de beurre coupé en petils des 7 _ Couper en parts ¢t $ervir.

Ay e Guadl g lstlaadbs 3 g
,.E-:"—:““*I‘I' +J=.mj|'$q=;a:|£
Ualle; 2 IST5 —
Gammaeapd Slie 2 bl Tl bl Y LealS Ly 25 Ll L]

-"‘J'L.:'h jllia"-"i_m_ LIL}‘iQﬁLﬂMWFhM‘#‘;—EﬁLL'—ﬂJJLEﬂ
3a-tiee Dan P20~ .”___djL b Byl g all o A ane o) B Basinall 1

shyg i b0 Ade 1~ bl 33 5 Al el T ) 5020 gl el
ialgs il =l — ,me'_ujlijj:nlﬂl.._ﬂjzhji__ﬂﬁm-'ﬂ
Ao o Bk B g 3o Ma S .WJEE‘HHEMH:EJ:L;J'—_-.-.EJE"JJJ-'LE‘“-I S
aeolanl— gaineink s sl B iasall e L3 ARL s S
Gadpakais jugiana s dBalal— Sremall G ialiide, K1 b s ladl U5 e g8y g
dall 335 dumyd 1 — ksl 335a g aataall zendl. _,_,.JI:_,_._-.._I'.,,-.LL.;.!I'{.UJ
aﬁl*a—ﬁj'ﬂmul_ U.:.h-l.u.n MJlﬁ&il[i.HLud_}aluﬁ‘j—:w&hdLiifi f
3 gl JulB B i Rlada [ f4 = gl plas S5 3y i) e Ul 52 M‘II-L_,.._-..JL.}L:_,,'ifL&
P aeiy L‘_.,._J_iﬂ;-_t._i__l__Jl..ﬁ...l.L;h

gﬂ}“_:lﬁ'é"a.!‘..ﬁ -E'I'LE_.
1y S E20 —
5 bem miliafs ) dalais a3 F20—







L

| ! |! 7
Croguettes de pomimes Ce tethe Gux amandes -;-:t(;f;rfecz:

o

,i-_' e :..I i IIsL‘_-Ill o PTEPEIEIIII.DI‘I -

| Laver, éplucher ¢ couper les pomumes de e en petits
morceauy. Les faire bouillir dans une cassenalé moyenne remphe

- 500 gr de pommes de terre d' caw. Dés ébullition, baisser le feu, puis laisser cuire pendant 10 4
- 25 gr de beurre 15 mn, & few moyen, jusqu’s cé gie |65 pommes de teme soieni
- 3 jaunes d’ ceuf battus 'F“‘T'd“’-“-

"Lpréﬂ cliisson, les égoutter, les disposer sur une tole, puis le
- 3 gros ceufs battus metine 3 sécher au four préchauffé a 1757 pendant 10 mn. Les
- 3 C. a soupe de farine réuire ensuite en purée.
- 120 or d amandes effilées 3. Verser cette dermens dans ;;m Bl ﬂjn.ﬂlucr 1-:fn:u.r:-: 2| Bien ;

i 5 S mélanger jusqu obiention d'une pate lisse. Ajouter la moix de
- Huile wgetmelpuur frture LA 1o 250 o b matvee. AT cnmL e Pt o Ak ane
- | pincée de noix de muscade une casserole 4 fond &pais. en remuant frequemmeit & U'side d'une
- Sel. poivre sputmle en bois, Retirer du feu, dés que le mélange scche. Ajoutes
cnsuite les jaunes d cufs. bien mélanger puis laisser refroidir.
|, Aveslapucde obienue, former des cylindres, des baules ou des
P TS, ;
5. Prendre trois assiées crenscs - dans la premigére, mettre [z
fapine: Dans-da.deuxiégie, baltpe lex ceufs et dans la roisidme
metire les amanded:
f. Passer ensuile les formes de punde dans la fanne, puis dans
I' e, s clans les amandes. Les Rire dorer pendunt 2 4 3 min,
dans une huile & frituze trés chande,
|, Apres cnisson, les dgoutter en les disposant sur un puprer
absorbant
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« M0 gr de fromage rips
= 1) gr de fromage fomdu conpe oo dée

CI:[ m{zéﬁfzmg‘d

Ingrédients . :
b Préparation :

| - Preparce lu sauce | nettoyez bien e morceau de poulet.
Frottez-le bien avee du sel, laizses-le reposer pendant 10 mn.
puis nncez-le et & poutter-le, Msposcz-le ensuite dans une

kg de pormimes ds tepre

= 152 Do pguet de persl finement hachs : z

e | el + 1 faume o ‘et caColte oL gouwtez |olgnon rape. I sel, 12 poeivic noir, la

= pousses o "ail ecmse cannclle et I'huile. Ladsses reveni, puis sjouiez 12 litre deau
A :. ”q:," o F'”i”‘fl”“" &1 laisser éncore cuire. A mi-cuisson, ayouler les pois chiches
= g e et laissez cuire jusqu’d ce gue lu sauee soil réduite.,

Clariture Lawvez les pomimes de terre, epluchez-les et coupez-les en

- 100 gr de chapelune tranches, Faites-les bouillir dans de I'cau salée, dgoutice-les ot
= T3 g7 e Farine reduisez-les en purde & aide d"une moulinette ou d*une

- 1 eeufy b fourchente. Ajouter 1¢ fromage rape et le fromage fondu, le

= Hizibe jromar 1 ftnre
"_'l.";_'__. =
= | micircesn de ) bt

persil finement hache, "aeuf 21 le jaune d oeuf, I'al, le poivre
noit chlesel.bélangez hien, puts formez des boules de 1a

|

- | pignon grosseure doun euf, Splanssez-les & 1 om d'Epaisseur,
« 3 & xpepe dhuile plongez-les ensnite dans lafarine, puis dans 'euf battu puis

- | poignée de pois chiches mempes [ yeille er dansdarehapeluce, Faites-]es fire dans un bain dhaile, jusqu’a

_ ﬁ?f‘;“';‘_lr,l e ce qu'elles soient bien dordes. Egouttez-les et puses-les sur un

« |2 C; & cofé de cunmedie Eﬂ]:_llfr i'l].‘!jl.:lrb'..h.ﬂl_ h

=8 3. Bervez en decampaimant aveoe (& sauce au poulet owde la
Chorba.
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Ingrédients
- 200 gr de petites pommes de
terre rondes
- 250 pgr de mais
- 250 pr de thon a "huile
- | bouquet de persil
- 2 petits oignons ronds

Vinaigretie :

- | C. a soupe de vinaigre ou
de jus de citron

- 3 C. a soupe d huile d’olive

- | C. a café de moutarde

- | pincée de sel

- | pincée de poivre noir
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Préparation :

| . Laver les pommes de terre et les famre cuire 20 mn
dans de 'eau bouillante (elles dorvent rester bien
lermes). Les égoutter, les eplucher et les couper en
rondelles.

2 . Haeher tinement le persil et couper les oignons en
rondellcs tres fines.

3 . Preparer la vinaigretie © dans un saladier, mélanger le
vinagre (ou le jus de citron) avee Ie sel et le poivre, bien
milanger avec une fourchette jusqu’a ce gue le sel soit
bicn dilué, ajouter la moutarde et "hule d’olive, puis le
persil hache.

@ Ajouler [€Smignons, be thon a "huaile, le mats et les
pormes delerre cotipées en rondelles. Bien mélanger et
placerla-salade au fras.

Ecmangue - au moment de séivir, vous pouvez decorer
votre salade avee des gquartiers de tomates et des ceufs
durs.
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Inerédients : ;
= Preparation :
- | douzaine de feuilles de Dioul I. Peler e1 couper les pommes de terre en deux. Les laver,
- | kg de pommmes de terre les saler, puis les fawre cuire 4 lg vapeur,
-2 C. a soupe d’huile 2, Une fois cuites, les rédwire en purée en les écrasant aveg
- | oignon une fourchette ou en les passant a la mouhnette.
- 2 gousses d’ail 3. Raper I'oignon et 'ail, ajouter le persil finement hache,
- | bouquet de persil les épices e le sel. Faire revenir dans Uhuile pendant 10

TELTY.

+. Couper chaque olive en 3 rondelles, les mettre a bouillir
pour [eur enlever lenr salinie puis bicn les mélanger a |a
purée, avee la farce,

= separer les feuilles de dioul, puis mettre & Mextrémité de
chacune d’elle une C. a soupe de farce. Plier ensuite 2
bords opposcs de Tadficuille pour ebtenir un rectangle, puis
risller en forme décigare, [hsposer fes cigares oblenus au
flur-et 8 mesure gur un plateiy,

O Les plonger enstite dans | "huile de friture pas trés
chande. Dorer des 2 coics, ézoutter puis servir chaud avee
des tranches de citron.

- [0l gr d’olives vertes
denovautces

- | C. a café bien pleme de cumin

- | C. a cate de poivre rouge

- 2 pincees de porvre noir

- 5¢]

- Hwle pour la frniture
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Ingredients

- 300 gr e viands hachée

- 300 gr de pommes de rerre

- 1.5 kg d'auberganes

- | gros oignon

- 3 tomates rouges

- | Botte de chumpignons

- 2 wousses d'ail

- Persil finement haché

- 1 C. 4 soupe de concentre de tomate

= | . & soupe d'huaile d’alive

- 100 gr de gruyere ripé

- Sel, poivte

Pour |'enrobage

- | tasse de fanne

- | 1asse do chapelure oo biscol es
moulues

- 2 wufs

Préparation :

| | Epluchez les aubergmes, coupez-les en dés, puis fartes-cs
bougllir dans de I'esu salée,

= . Rapez |'cignon et fattes-le revenir dans une poéle avec Pail
corasd gn 1 C. a soupe @ huile d'alive.

5 . s gue I'oagnon ¢st bien dord, ajoutez 1a viande hachée.
Sialez, poivrez ot continnez de faire revemin sur feu doux
pendant 15 mn, & Paide d'une spamle. Ajounz les
champignons, les 3 tomates épluchées ef coupdes en dés el le
conpcentre de tomate dilus doms de "cau.

< . Egouttez les auberpines, ajoutez-les 2 la préparation
précédente et laissez mijoter pendant 10 rma.

5 . Epluchez les pommes de terre, coupez-les en lamelles et
salez-les. Passcz-les cnsuife dans la fanne, puis les ceofs battus
puis la chapelure.

& Fanes-les frre, puis disposcz-les sur un papier absorbant.

| o Beurmez unamonteen veme allant au four, versez la
préparation (Moussaka), puis disposez les pommes de terre, en
les alternant of ssupoudrez de grivere rape.

8 . Faites euire an four (i 5) pendant 20 mn.
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- | kg de pommes de terre

- 1 bouwguet de pouliot (Mow)
- | tEle d'anl

-4 C. & soupe dhaile

= | C. & café de sel

- | pmeée de porvre moir

- | C. & café de paprika

N

U bt 1 =
sl vl =~

ﬁtlﬁhiel.&' wialil —

de teshe cu Pm:{u

Préparation :

| . Eplucher, laver ¢t couper les pommes de terme en
rondelies, Les mettre dans une marmiie.

2 . Préparcr la Dersa en pilant le cel, le paprika, 1'ail et le
pOIVIC Noir dans un creuset.

3 _ Metre cette derniére dans la marmite avee les rondelles
de pommes de terre, en ajoutant Phutle et | litre d"ean.
Refermer la marmite, puis laisser cuire. Des ¢bullition,
réduine e few a fow doux of laisser encore cuire.

4 . Entre-temps, nettoyer le pouliot et garder les feuilles ¢l
les nervures supéricures. Les ajouter auy, pomimes de téme
et continuer la cuisson pendant 20 mn jusqu’a ce que la
SAUCe Soi-eépalsse.

Remangue ; :

=Vous pouvez.ajotter | auf, en le cassant et en le
melangeant avec 4. l'.f a'soupe de sauce dans un bol, eten le
VETSANI PeU i pew sy It préparation, avan! J éeindre le fou.

- Vous pouver également savourer ce plat avee de la
harsssa
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Ingrédients Préparation :
Pafe brisee Préparez la peite bnisée @ sorte? assez longiemps & ["avanee e
- 250 gr de farine beurre du réfrigéraveur pour qu'il soit ramolli. Dans une grande
- 125 gr de beurre + 1 noix pour le iemine, disposez la farme en fontiine, ajouterz Gu cenire le beurre
Al coupé en morceaux ef 2 bonnes pinetes de scl. Mélange:
S L vivement du bowut des doigts en incorporant peu & pea environ 1.2
Iz : : b e = e )
5 2 jEIHI'Il::S dl rufe FPL'IJ' Iﬂ-ﬁdigfﬂﬂﬂ'lﬂgﬂ ¥ I:ﬂl'l._-lf d'eau. Divisez & nlitlﬂlﬂ en deux boules me Eﬂll:ﬁ E:a-:' - :|.
_2 pincées de sel Laizsez reposer pendant 2 heures,

Z . Préparcz la force en mélangeant wous les ingré dients omes dans
un saladier

5 . Beurrez |a tourticre, étalex iz plus grosse boule de pate en un
cercle d'un diamétre larpement supérieur & colu de ia tourtére.
Tapiscaz cette derniére cn laissant dépasser 2 cm de pite. Versez la
farce puis étalez la deusidme couche de péte et reconvicz-en la

- | kg de pommes de teme epluchées,
blanchaes ot écrasées @ la fourcheiic
- 100 gr de fromage ripe

- 100 gr d'olives vertes dénoyauices lourtitre. Sotidez les deux bords du bout des doigts mouillés, en
blanchies e coupées en rondelles replignt tout sastout et enformant un bournelel. Délaves le jaune

- Zceufs + | jaune #'ceul avee une C. & Soupe dleau ¢t dorez-en la surface de lu

- 25 gr d¢ beurre potinte. Percez Yecouvercle d 'mne dizaine de coups de fourchetie,

- 1 pincée de s¢l 4 Glissez Ia tourtiére dans Jo foue préchaufié & 1507 (th3pel

- | pincéa de poivre blanc lzissez cuire pendant une hewre; en protegeant eventucllement ke

- 1/2 bouguct de persil fingment haché econvercie, en fimde coissan, aves du papier aluminiam.
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Tajine &1 Khoukh

Préparation :

| . Nettoyer, flamber et laver les morceaux de poulet. Ajouter 1"huile, 1oignon
haché. Ie poivie noir, [a cannclle ¢t e sel. Laisser revenir sur feu doux. Ajouter
1/2 litre d'can ct dés ébullition, ajouter les pois chiches et laisser cure,
2 . Entre-temps, éplucher, laver et couper les pommes de terme en petits
morceaux. Les fmre bowl e dens de V'cau salec. Des cbullition. baysser 1 feu,
puis laisser comre pendant 1004 15 mn, 3 feu moyen, jusqu’i ce que les pommes
de terre soient wndres. Aprés cuissom, les égoutter, kes disposer sur une Lake,
. e puis les metire a sécher au four préchaufTé 4 1757 pendant 10 mn. Les néduire

rempes 1a veille et pre-culls  opeyire en purés & I"aide d une fourchette ou d une moulinetie. Verser cette
- 3 el =+ 2 jaunes el dermere dzns un bol, ajouter le boume ¢l o mélanser jigu’a obliention
=3 C. a soupe d'hule d'une pite lisse. Ajouter la noix de muscade, e sel et e poivre. Faire ensuite
- L2C. A calé de poivee nolr - ¢uire & feu maven dans une cazseroke 4 fond épats, &n remaant méguemmaent 3
- 120, 4 café de cannel e I"ande d'une spatule en bois, Retirer du few, diés que ke melange scche. Ajouter

ingrf'dit'.nt&

-1 cnisse et 1 blane de pounlet
- | gros oignon

- 5{10 gr de pommes de terme
- 30 gr de viande hachée

- 1 poigniée de pois chiches

- Sel ensuile les jaunes d eufs, bien melanger puis laisser refroidir,

- Hyile pour la friture 4 . Dans une soupicre. mekaner [a viande haches, 1"euf. 1 C. 8 café de benrre.
poivre noir, cannelle et sel. Bien mélanger le towl, Former des petites bouleties

Deécoration de la grosseur dun novew de péches. Les fatre cuire dans la sauce de poulet

- Queues de cerises pendant L0emn, purs les réfires. et les Epoutier,

§_Avee ls punde de pomimes de wome, former des boulettes de la grosseur
d'une peche. Les ouyvrir au miliew, introduire une boulette de viande hachae ¢
refermer.

5, Eprober les boulettes de pommnes dotorme dans |a farine, puis dans les 2
wufs batfus, puis les fmre frire daws I'bule shande, jusqu™a ce que Ios deux
e0igs solent dores, Les ¢ponlter sur mn papier 8bsorbant

= . Pour fmnir, docorer les pu_hu:s avee thes quenes de cersses.

Présenter dans une assiétie, en disposanties péches tout autour des

-maorceaux de poilel. en amosant de sauce ¢l en gamissant de pois chiches.
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Ingrédients

Péte a crepes

-7 litre de lagn

-4 il
= 172 vere d

"huile

-3 4 4 verres do fanine
= 17 C. acafe de 52l

Fare

= 300 gr de pommes de terne

- | blanc de poulet cuil

= 20 gr d ohves vertes ddnayautées et
coupdes en rondelles

- | botte de poineauy coupés en fines

romdelles

- | bougues de persil finement haché
= 250 gr de fromags rEpe

- M gr de beurre

- 2. & soupe d 'huile

- 14 €. & café de porvre blane

- 1 pingée de noix de muscade

« 1 pineco de

se]

"E:.Ii'

GHEMLES -r:'a: fe’t’{rﬁ G F;’-miﬂf

Préparation :

|, Préparer lu phte & crépes - dans un récipient, mélanger les eufs,
e sel et IPhile. Puis e laat e s farine (le liquide doit &re un peu
épaiz), lalsser repaser 15 min.

7 . Laver les pemmes de terme, les éplucher et les couper en
tranches. Les faire bouillir dans de U'eau salée, les egoutter et les
réduire en purée i 1"zide d'une monlincte ou d'une fourchete,

| . Entre-temps, faire bouillir ies olives vertes & 3 reprises, pour
leur enlever lear salmiié.

| . Faire revenir jes rondelles de poircam dans I"huile pendant

5 mn dans unc pocle. puis les Egoautter.

3 . Dans un auire récipicnt, préparer I farce - mélanger 12 blanc de
poulet cuit e Smicted, les olives, les rondelles de poircan, le
fromage, Ie persil bache, la nows de niuscadz, le sel ¢l ke povre,

& . Mélanger la faree avee la purée de pormmes de terre. Ajoutor ke
beurre, bicn mélanger et laisser i part,

7 Verses mé-inul.':hift: dc pilie 4 crépe dans une poéle 3 fond Epats
hn:m-rée LarsseT oure pemiﬂnt 5 mn, puis la retowmer pour la [aire
dorer sur les 2 fuces. E“:_-rmmmz;!u:.qu 'd épuisement de Ia pate,

% Disposer unc boule de fance de la grosseur d'on aouf sur chigue
crépe. Ramener les bords pour former des bourses. Les femer

ay oG des tipes de persil

0 Les disposer dans un moule bewrrd et les fire cuire a four
mayen pendant 10 & 15 mn. Servir chiawd,
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- 1 kg de pommes de terre | . Laver les pomimes de terre, les eplucher et les couper
- & cenfs durs en tranches. Les faire bouilhir, les egoutter et les réduire
- 1 bougquet d’épinards en purce & ["aide d'u_r?ﬂ moulinette on _d‘tmg fourchette.
1 enf+1 j{lullc e ! . Mettre cette denmiere dans une termne, ajouter le sel,

la noix de muscade, le fromage rape, I'ail. le persil,

- 100 gr de fromage rape E : : i : : ;

e E 4 _Icf'* °P I"eeuf et le jaune d'eeuf. Bien melanger et laisser a part.
i Sy i . ! -

i i e e 3. Ecaler les ceofs durs et les laisser a part

-1 G st i de persil finement 4 oo jes cpinards, refiver les quewes en ne gardant
hache que les feuilles, les faire bouillir dans de 'eau saléc

- | pincée de noix de muscade pendant 10 mn. puis les egoutter

- | pincée de sl 5 . Couvrir les ccufs durs avec les femlles dépmards,

puis-avec [a puree de pommes de terre.

Garniture 0 . Les plonger ensuttesdans la fanine, puis dans ['cul

- Chapelure bml.u., puis dans la chapelure. Lfs ‘Ea_izrf frire dans un bain

- 50 gr de farine :fll‘hutle. Jusqu’a cequ’elles soient bicn dorecs. Les

" 1 ceufbatin cgoutier et les poser sur urn papier absorbant.

- Huile pour la fniture
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Ingredients
- M0 gr de petites pomimics de terre
rondes
= | cuisse entiere de dinde
- 230 gr de champignons cmus
= 250 gr d'olives veries dénovanides
- 3 .4 soupe de beume
- 3 gousses d'ail
- 1 €. & soupe de maontasde
- Thym ¢t lamrier
- 12 C. a cafe de poivre rouge
- 5]
- POIVTE TIOIT
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Preparation :

. Flambez et nettoyez |6 cuisse de dinde. Frottez-la aves du sel of
laissez reposer pendant 10 mn. Rincez-Ia et metter-la sur un plat
beursd allant au four.

2. Mettre dessus e porvre noir, Ie poivre rouge of la moutarde et
bien froller. Agoutez le thym, le launer, le bewrre e1 il pilé,

1, Faitess cuire a four th 6 ¢f arresez au fur et & mesue avee de
ean
<. Faites bouilhr les olives dénovautfes & 3 reprises pour les
dessaler, puis les époutler,

5. Peler cnsnte les champignons, faites-les revenic guelques
mianutes dans du beurre et péservez.
¢, Pelez les pomimes de lome, faites-les frire et réservez-les.

7 Quanre minutes avant 1a fin de cuisson de 13 dinde, ajoutez les

chnmpl £nens ¢l les olives dénoyaurées.

JEEL il s e 0 — e i tires du four, dispescz Ic tout sur un plat et
"ilimm'}“ décorez le pourtour aveciles pommes de erre sautées,
F T
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Ingrédients

- 50} gr de pefites pomimes de terre

rondes

- Tranches de viande

- 1 bouguet de persil finement
hisi chié

- Poivee nomr, sel
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Préparation :

| Bien laver |es pomumes de terme puis les Faire bouillir dans de
Ieau salée. Egoutter en passant de Peau froide par dessus.

T Les éplucher puis les hadigeonner avec du bearre. Saler et
poivrer

i Les enfoumner 2 foor moyen, dans un plat bewrré, jusqu’s
ohtentugn d yne couleur dorde,

4 _ Dervir en accompagnant avee des ranches de viande gratinges,
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- 2 sacheis de pommes de teme en
paidre

- 4 prands verres d cau

- 2 verres de lait

- 50 gr de beurre

- 130 gr de fromage ripé

- 300 gr de viande hachée

- | oignon ripé

- | pineee de porvre noir

- 2 C, A café de sel
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Préparation :

1. Préparer fa purce dec pommes de tere

Lans une casserole, faire chaufler ensemble le lait, ean et
le sel pendant 5 mn.

2. Etcindre le feu, puis verser la poudre de pommes de terre
sur la préparation, en ajoutant le beurre et le fromage rapé.
3. Laisser réposer pendant 2 mn, mélanger ensuite Ie tout 3
|"aide d une cuillére en bois. puis laisser a part.

4. D'autre parl. faire revenir Uodgnon et la viande hachée,
en ajoutant un peu d huile, puis Te sel et le poivre noir,

5. Verser la motiie de la purée dans un plat beurre, étaler Ia
viande hachée par-dessus, puis former des rosefics, a 'aide
d'une poche f douille remplie avec le reste de la purée.

6 Remplir Ie Vide.entre chague rosetie avec du fromage
rape,

7. Enfousner o four moyen, Juscu’a obtenir une couleur
dorée.
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Ingrédients Préparation :
-4 4 5 grosses pommes de terre | . Laver les pommes de terre, les éplucher et les
- 125 gr de fanine couper en lomgucur.
-3 C. a café de sel 2 Dautre part, melanger la farine, le sel, le poivre
- 1 C. & café de poivre blanc blang, l¢ paprika et 1"ail en poudre. Enrober les
-1 C. & café de paprika doux morceaux de pommes de terre avec cette fanne
-2 C. & café d"ail en poudre fis TEGHE < T , PE 2
- Huile pour la friture 3 . Les faire ensuite frire dans une huile de frimre trés

chaude, jusqu’a ce qu’elle soient légérement dorecs.
Les égoutter en les disposant sur du papier absorbant.
4 . Enrober les pommes de terre une secondc fois
dans la-farine assaisonnée, puis les faire frire une
seconde fms, jusqu’a ce qu’elles soient bien dorees et
croustillantes.

5 . Les égoutter une autre fois, en les disposant sur
du papier absorbant. Servir avec de la mayonnaise ou
de la Harissa
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Ingrédients
- | kg de pommes de terre
-3 wufs
- 200 gr de fromage rip¢e
- 50 gr de beurre ou de
MArEarine
- 1 pineée de noix de muscade
- 1/2 C. a café de sel
- 1/4 C. a cafe de poivre blanc

Garniture :
- Mayonnaise
-3 ou4 branches de persil
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Préparation :

| . Laver les pommes de terre, les cplucher et les couper
en tranches. Les fare bouillir dans de |'eaun salée, les
epoutier ct les réduire en purée a |"aide d’une moulimette
ou d"une fourchetie.

2. Ajouter le poivre blanc, le sel; la nox de muscade et
les jaunes d'oculs: Laisser a pant.

3 . Batire kes blancs d'ceufs en neige ferme et les ajouter
délicaternent au premier mélange, a 1'awde d'une cuwillere
en bois;

4 . Verser le tout dans un moule a biscust bien beurre,
puis enfourner & four moyen pendant 23 mn.

S Emsserretoidir, démouler, retowmer, puss former des
rosaces, & Paide d*tme poche 2 douille remplie de
mayonnaise. Décdrer [#pomie de chaque rosace d’une
petite femlle despersil.
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Ingredients Préparation :

] kg e pOmMImes de terre 1. Laver les pomumes de terre, 125 Eplucher et les couper en polits dés
Les saler pues les fare frre Jusqu’a ce gqu'elles sciemt danées. Egoutter

- 250 grde vian de hachée e vk
- 3 pousses d'ail ecrase 2 Faire chanfier 1"huile dans une poéle, faire revenar [a viande hachse
e poé
- 1/2 bouguet de persil finement pendant 10 mn, époutter, puis mélanger avec 1z fromape ripd o1 une
: nincée de scl
hache 3. Dans un réameni, mettze e persil fincmcnt hache, Pail écrasé, e
- 2000 E.T’d't? j_'p,;_rmﬂge fondu froma pe fondu coupé en petits dés, le porvre noir, le sel ot les eufi
couns en dés bamus en omeletie. Bien mélanger puis ajouter les des de pommes de
P = i . fofre it
- 150 Er de HTUVCTC Tapc 4 . Dans une mamaite 4 fond épais, faire chauffer I"hueile sor feu
- Dy e muowven, verser b mahic des mes e e Elaler e mélange do
ELUls e g
.. x vigmde hachée et de fromage rpe. Recowvnr avee e dewadéme partic
- Huile pFﬂJF la friture de pommes de terre. Rédoire le fen au mimmum, fermer B marmite e
- ":il.,‘jl p:_’a]\'r{,! laizser cuire pr:-m:iﬂm 15 3 20 mn, en remeant ka marmite de iemps en l
temps. .

5. A Mande d'une astiefic plate, reaverser la Khobea et fa remctire a
uire pendant encone |0 mn dans'la manmie (sans couvercle) pour
faire dorer 1" autre face)
O . Apres cuisson, cgouinen et décofer tnule |3 surface en formant gee 4
roses de fromage fomdu, a |'nde done'poche 2 douslle,
Servir chaud.
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Ingredients Préparation -

- 500 gr de pomimes de terr I . Laver les pommes de (eme, les éplucher et les couper en
- 500 gr d'espadon tranches. Les faire bowllir dans de 1'cau salée, les ézouier
- 1 ongnon fmement haché et les réduire én purce a |'aide d une moulinette ou d"unc
- 2 gousses d'ail derasé fourchette. Laisser 4 part.
- 2 C. a soupe d'huile d"olive = . Faire chauffer I'huile d*olive dans une padéle  feu doux,
- 100 gr de fromage répé ajouter |'oignon et faire cuire 3 mn . Ajouter le poisson et
- 1 C. & café de gingembre moulu I"anl. Assaisonner, bien mélanger et faire cuire 4 mn & feu
- 112 C. & caté de sel ITHVER,
- 1/4 €, 4 cafd de poivre blanc 3 . Bien meorporer les pommes de terre et le gingembire of

faire cuire 3 ma a feu vifl Redrer la poéle du feu ot lnisser
Crarmiiure l2 préparation refroidir, Ajouter le poisson égoutté et
- 100 gr de chapelure cmietté amsi que le fromage, le sel et le porvre blanc. Bien
- 2 euis batfus melanger.
- 13 gr de [anne 4. Former des bames de 5 cm de long et de 2 cm de large.
- Hule pour |a friture Les plonger-dans la farine. puis dans ["ceuf bat, puis dans

la chapelure. Les faire frire dags un bain d huile, jusgu'a ce
qu’eclles soient bien dorées. Leségoutter et les poser sur un
papier absoibant,

5 . Présenter avec de la salade verte.
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Kebab

[ngrédients Preparation :
= 300 gr de poule 1. Nettoyez bien le poulet et coupez-le en morceaux.
- | kg de pommes de temre Fromes-le bien avee du sel et laissez reposer pendant 10
- | gros aignon mn. Rincez les morceaux de poulet et égouttez-les.
-4 C. a soupe d"huile 2. Disposez-les dans une cocotte & ajoutez Poignon
- I poagnee de pois chiches mempés  ripé, le sel, le poivre noir, la cannelle et huile. Laisser
Ia valle et pré-cuis revenir. puis ajoutez 1/2 litre d eau et laissez encore
- I bouquet de persil cuire,
- 2 eufs 1A mi-Cuisson. ajoutez fes pois chiches ct laisser cuire
- Jus d'1 citron Jusqu’ad ce que la sauee soit réduite.
- Huile pour la fnture |, Epluchez les pommes de terre, coupez-les en
- 12 C. a calé de poivre noir morceaux un peu plus gros que des friles et fates-les
- 112 C_ a café de cannelle trire dans une-huile de friture chaude. Réserver-les.
- Sel 3. Le pouletest bieneuit. lorsque ka peau se détache de

la chair ;& ce moment-1aon peut lier la sauce avec la

o« Akda », prélevez une louchée de sauce. meticz-la dans
une soupiére puis ajoutez un jus de citron. 2 wufs, du
persil haché el 'signon rapé.

6. Mclangez le oul. puis en arroser la sauce.
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Ingrédients

- S0 gr de patates douces
- Huile pour frature
- Sucre glace (facultatif)
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Préparation :
i Laver. éplucher et couper les patates douces en
rondelles de 2 ¢cm d’épaissenr.
2. Les faire frire dans une huile chaude, Laisser
dorer et retourner sur |'autre face.
3, Apres cuisson, les disposer sur un papier
ahsorbant,

Remarques :

= Yous pouvez les saupoudrer de sucre glace, une
fols cuiles,

- Vous pouvez ¢galement préparer un sirop, que
vous verseres sur les patates fTites.

- Yous pouvez aussi [es faire eutre au four th 5,
pendant 200 a 25 mn.-au licu de les frire.
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|1’-|"'"‘d|i_'n|-

- | kg de pommes de terre
- | piece de peisson
- 3 tomates miires

- | oignon

- 2 gousses d'ail

- Thym

= Launer

- |00 gr de beurre
- Patvre noir

- Sel

Slacyll

Bas) F100 —
2 gal | Jole —
s

Préparation :

I Nettoyer et ccailler le poisson, Saler, poivrer,
mciser ef mntroduire des tranches d'ail dans chaque
incision. Laisser & part

2 . Eplucher, laver les pommes de terre et les
couper en rondelles fines, amsi que 1'oignon. Peler
les tamates et les couper en dés. Disposer le tout
sur un plat i gratin allant au four. Ajouter le thym
et des feuilles de laurier. Saler, porvrer, disposer le
poisson et ajouter des noisettes de beurre.

3 . Faire cuire & four th 6 & 180°, jusqu’a ce que les
pommes de tefre soient bien dorées et le poisson
bien cuit,
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Ingrédients

- | sachet de 125 gr de purée de
pommes de terre en poudre

- 6 eufs

- 150 gr de fromage rapé

= | noux de beurre ( pour le
moile)

Préparation :

I . Préchauffer votre four th 5 a 180°C.

2 . Preparer la purée de pommes de terre selon le
mode d’emploi.

3 . Separer les jaunes des blancs d'ceufs et ajouter
les jaunes i la purde tidde. Ajouter le fromage ripé.
4 . Monter Ies blancs d’ceufs en neige trés ferme,
puis |es incorporer délicatement 4 la préparation
precedente.

5 . Verser le tout dans le moule beurré et enfourner
pendant 45 mn environ. Servir aussitot.

Remmarquc *vous pouvez accompagner ce soufflé
d'une salade verie.
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Ingredients Préparation :
- | kg de pommes de terre (6.4 8) | Dans une cocotte, metire la viande en morceaux, 3 4 4
-4 4 3 morceaux de viande C. & soupe d’huile, 12 C. a soupe de beurre et |'pignon
d'asnean rape, laisser muyjoter 2 4 3 mn. Ajouter le sel, le poivre
- 250 gr de viande hachée noir et un petit biton de cannelle, Laisser revenir en
- | poignée de pois chiches rempés ~ remuant de temps en temps. Ajouter 1/2 litre d’eau, puis
la veille les pois chiches trempés, dés ébullition,
-24 3 C. 4 soupe d haile
- | C. & soupe de beurre Préparer [a farce
3 I:.'Ii_L_'.TIﬂIIE I'ﬁl‘éﬂ Ol ﬁﬂﬂﬂ]ﬂﬂl P Méiangtr la viande J]:il:hl:“t.‘, 1 l.I:EII_., le nz IEI".-'T:!_ 1F,"
hacheés persil finement hache, 1 nosette de beurre, I' oignon
- | cenf entier rape {ou finement haché), 1/2 C. 4 café de sel, le poivre
- 3.5 sepe li'E ria l}l&n.: noir et la cannelle en 'PDHEI!‘L‘..
- Persil finement haché A Eplucherles pommes de terre, les laver, les crenser
- |1 biton de cannelle avec un coutean a farce {ou avec un coutean ordinaire),
- L,l': c a' i"EfE"' de I:'ETLHE”E &n les I'Eﬂ'l[]l:if dﬂ fﬂr‘:'-‘: cLmette [lL? cote.
poudre | A mi-cmsson dela viande, disposer les pommes de
- Paivre terre farcies dans la cocotle et lasser cuire 4 fou doux.
- Sel 5 Au moment de servir. metire un peu de persil hache.
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Ingrédients

- | Kg de pomumes de terre

- 2 ceufs + | jaune d’ceuf

- 100 gr de chapelure ou
biscoties moulues

- Noix de muscade

- Huile pour friiure
- Sel

- poivre
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Préparation :

- - Faire bouillir les pommes de terre, les égoutter,
puis les passer 4 la moulinette, Ajouter les 2 eufs
puls saler, poivrer et muscader.

2 . Former avec cette purée des croguettes de la
grosseur o un eeuf

5 . Les remper dans Ie jaune d’ceuf battu, puis les
plonger dans Ia chapelure.

% . Faure frire les croguettes dans un bain d’huile.
Jusqui ce qu'elles soient bien dorées. Les cgoutier
et les poser sur un papier absorbant.

2.« Lesservirbicn chaudes, accompagnées de
salade verte.
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Ingrédients

- 300 gr de patates douces
(MO VENnEes |

- 13 Z oignons moyens

- 1 biton de cannelle

- 2 C. & soupe de beurre

- 14 2C. i soupe de sucre
erislallisé

- | peu de sel

Préparation :
L. Laver et éplucher les patates douces, Les couper
en rondelles épaisses de 2 cm d’épaisseur.
2. Dans une cocotte, mettre les oignons ripés, 2 C,
a soupe d’huile. 2 C. & soupe de beurre, du sel et le
biton de cannelle, Laisser mijoter.
3. Dhsposer les rondelles de patates douces, faire
revenir pendant 15 mn. Ajouter ensuite un peu
d’eau et 2 C. a soupe de sucre cristallisé.
4. Laisser cuire a feu doux jusqu’a cuisson
complete (ne pas laisser beaucoup de sauce).
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gniquaffes 5'9: P:fmmes r.:f-'e tetre au H—mrrf

[ngrédients

- 1 kg de pormmes de terre

-2 C. 4 soupe d"huile vegétale
- 5¢l, polvre

- 50 gr de beurre

- 100 gr de gruytre ripe

- 100 gr de thon a ["huile

- 200 gr de fromage blanc

Préparation :

| . PréchaufTer le four & 190 = Laver les pommes de terres
sans leur enlever la peau, les essuver puis les badigeonner
d'hule. Percer la peau 3 4 4 reprises avec la pointe d"un
couteau. Les mettre sur une plaque allant aw four ci faire
caire pendant | heure, jusqu™a ce qu’elles soient tendres.

2 . Bn se prolegeant la main avec un torchen sec. éplucher
les pommes de terre, les poser sur une planche a découper
¢t les couper en deux dans le sens de la longueur,

3 . A laide d'une cullére, évider chague pomme de terre
en prenant soin de ne pas percer la pean

4 . Meatre la pulpe dans un bol, ajouter le sel; le poivre, le
bewrre ¢t le fromape blane ¢f mélanger le tout.

" Remplir les peauwx de pommes de terre avec le thon,

& Mettre le premier mélange dans une poche & dowlle ¢
forner des rosaces sui les barquelies,

7. Saupoudrer de pruyeré rip&et faire cuire au four jusqu’i
ce gue les pointes des'sosaces soient bien dorées.
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Qiaﬁu Je p-a;mmes de terre

Ingrédients Préparation :

| . Eplucher les pommes de terre et les couper en
- | kg de pommes de terre rondelles fines, Allumer l¢ four. Frotter un plat 4
- 1/2 litre de lait gratin avec les gousses d’ail epluchées, puis le
- 2 ponsses d'ail beurrer. Mclanger au [ait la noix de muscade rapée,
- 100 de beurre le sel et le poivre. Garnir le plat d’une couche de
- 100 gr de fromage fondu rondclles de pommes de terre, Ajouter le [romage
- 150 gr de gruvére ripé tondu coupc en dés et des noisettes de beurre, puis
= 1 pincée de noix de muscade arroser d'un peu de préparation au lait,
- Sel, poivre 2 . Recommencer cetle opération jusqu'a

épuisement des ingrédients. Terminer par une
couchede gruycre mpé. Parsemer de noisettes de
beurre.

3 Mettre.an four pendant | heure a température
modénce,

4 Servir des la sortie du four.
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Trite & le scuce tomate

Ingrédients Préparation :
I . Eplucher les pommes de terre, les laver et les
- 8§ pommes de Lerme couper en frites. Les saler et les faire frire dans une
- 4 tomates milres huile de friture chaude. Les égoutter sur un papier
- Huile pour la fniture absorbant.
e Z . Préparer la sauce tomate : dans une poéle, fai
i « . CTEPEreT 1a sauce lomale © dans pocie, [\ire

- 6 pousses o' ail
- I pincée de poivie noir

revenir ail écrasé dans ["huile. Joindre les tomates
pelées et coupées en dés, le poivre noir, le cumin,

- I pincée de poivre rouge le poivre rouge et le sel. Mouiller avec 1/2 verre
-1 C. a café de cumin d’cau ¢l laisser mijoter 4 petit fieu pendant 20 mn.

= 5el

3 . Pour finir, ajouter les frites, couvrir ot laisser
mijoter-5ma.

4 . Servirchaud

Remarque : Vous peuvez remplacer la sauce tomate
par un¢ sauce fomale préparce.
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Hacliis p&’c_mm-tir'g&_

Ingrédients Préparation :

L. Faire cuire les pommes de terre pendant 15 mn
- 1.5 kg de pommes de terre dans de 1’ean salée.
- 500 gr de viande hachée 2. Hacher I"oignon, I'ail ¢t le persil. Les étuver
- | gros oignon > mn dans le beurre, Ajouter la viande hachée et
- 1/2 bouquet de persil haché laisser reposer 5 min. Saler et poivrer.
- | gousse d’ail 3. Réduire les pommes de terre encore chaudes en
- 2 jaunes d'ceuf purce, avec | C.a soupe de beurre, puis ajouter le
- 100 gr de gruyere ripé lait froid, les jaunes d’ceuf, la noix de muscade, le
- | dl d’eaun sel et le poivre.
- 50 gr de beurre 4. Préchautfer le four th 7.4 210 ® C. Beurrer un
- | pincée de noix de muscade  plat 3 Tolr @waicrser la meitié de la purée dessus,
- Sel. poivre répartir la farce reconyrir de purée, parsemer de

fmayere rape.ct quelquesinoiseties de beurre.
2. Mettre le plat au four-pendant 20 mn.
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Ingredients Préparation :
- 800g de pommes de terre 1. Delayer la maizena dans le verre de lait. Eplucher
- 200g de gruyére ripé et ripé les pommes de terre,
- 40¢g de maizena 2 Dans une terrine, melanger les pommes de terre
- | verre de lait rapées, la maizena délayée, le gruvére rapé | le
- | bouguet de persil persil finement haché. Saler et poivrer,
- Sel 5. Former des boules de la grosseur d'un eeuf. Les
- Poiyvre aplatir pour obtenir des galettes, les faire frire dans
- huile pour friture une huile sur feu moven.

Laisser dorer et retourner sur I"autre face. Continuer
|"opération jusqu’a épuisement du mélange,

Apres cuisson sles disposer sur un papier absorbant.
4. Les servir bien chaudes, accompagnées de viande
grillée ou rdtie,
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