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Fain aux Herbes
Pain Ficelle
Pain de Seigle
Pain en Boules aux raisins secs
Escargots aux raisins secs

Pain aux Amandes effilées

Pain aux grains de fenouil et i 'anis
Pain Tressé

Pain aux Fruits secs

Pain Couronne

Pain aux Olives

Pain Arabe

Khobz Tabouna

Khobz E Dar i la semoule
Khobz E Dar i la farine

Khobz El Matlou

Pain de Campagne

Khobz Efiir

Bitta (raghif syrien)

Khobz Mlaoui

Bradj

M'takba

M'chawcha

Pain Brioché

La Mona

Pain & Cake

Khobizettes

Pain 4 Sandwich

Petit Pain traditionnel au sésame
Pain &4 Hamburger




INGREDIENTS

* 500 g de farine (SIM)

* | ¢ b soupe de levure de
boulanger

« 1/4 ¢ a café d"améliorant

* 142 ¢ & soupe de sel

* 60 g de beurre fondu

* 142 lire de lait ticde

* | ¢ & soupe de sucre

cristallisé

* | ¢ b soupe d'origan
(Zaatar)

* | ¢ & soupe de fines
herbes

Pour la décoration

« 20 g d’origan

« 20 g de fines herbes
* 1 jaune d'euf
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Pm’n aux Herbes
PREPARATION

| - Dams une terrine, metire la farine, le sel, I'ameéhiorant ct
le beurre fondu.

- Diluer la levure dans un peu de lait tiede sucré.

1. Incorporer la levure, I'origan et les fines herbes i la
préparation i base de farine et pétrir en ajoutant du lait
jusqu’a obtention d'une pite lisse et souple. Laisser lever
pendant 30 mn environ.

i~ Former des boules de la grosseur d’une mandarine et
dans un moule rond beurré ; disposer réguli¢rement 2

| couches de boules en donnant la forme d'une marguente.

5- Al"aide d'un pinceau ; badigeonner la boule centrale
avec le jaune d'ceuf et la parsemer d'origan et de fines
herbes.Laisser lever pendant 15 mn environ.

5 Faire cuire au four & 180° jusqu'a ce que le pain soit
bien dore.
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Pain Ficelle

INGREDIENTS PREPARATION
« 150 g de farine (SIM) - Dans une terring mettre la faring, le sel, le beurre I ﬁ m “
« 200 g de beurre fondu fondu et 'améliorant et bien pétrir le tout,

[« 172 ¢ it café de scl Diluer la levure dans un peu d’eau tigde sucree. http ,Hb{']]ﬂhl .H \flu"‘ﬂ"t‘ blﬂ{[&pﬂt com =
« 1/2 ¢ & soupe de levure Ajouter le mélange obtenu & la farine et mouiller petit _ - o S -

de boulanger
* 14 ¢ & café d"améliorant
« 1/4 de litre d"eau tiede
* | ¢ & soupe de sucre

i petit avec de |'eau tiede, jusqu'a obtenir une pate
souple et homogene.
Laisser lever pendant 30 mn.
5. Former des petites boules de la grosseur d"un ceul.
Rouler chague boule pour obtenir des boudins de 40

j ‘.

cristallisé ¢m de long et de 2 em de diamétre. Les meltre sur une A
Pour I décoration : tile beurrée et & 1'aide d'un pinceau les badigeonner de
* 1 jaune d'ceuf jaune d"ceuf, puis saupoudrer de grains d anis noir

l- 50 g de grains d'anis (sanoudj) ou de grains de sésame (djeldjelan) selon le

noir { sanoud;) gol.
« 50 g de grains de Laisser lever pendant 15 & 20 mn.

sésame (djeldjelan) Faire cuire au four & 180° jusqu’i ce que les ficelles
' soient bien dorées.

Jhwall -
past | denisd i lgad|
pamseall 3 LS Byl g pelall g R il s ( Rdder) o] B - ( oas Jisyn $150
g JSI JLala] a3y 200
ICOMN [P0 (V| IO RO IR I B SO LT plad puiio daala 1/2

St s el b 53 ol 8 3yl ) Batinadl 5 ppaiell g - 3 Byaas 3y Akale 1/2 #
Adgas g iple e e et G L Sxel anma B piiis anle 1/ *

a0 30 3 a3 Asmmall S50 -4 el
pie ol L A5 s e pams il S 95 Lalsala y30 1/4 =
L gt i 8 Lgunsis 3 om 40 Llglo 3335 sl K &Mﬁuiﬁm-{ .
$3205 @ Jlessdll e paaudl jlius o] 2450 38, Aaul g o3 30500 d‘yl?‘:;ﬁ
o Gadll ) Ml 3l 2 il de (stagus ) il S0 *

adads 20 L) Aads 15 daa i 45,01

g igd gy o " U8B0 @Gy Anga L) 8 gl -0

( pronass) o3kds 50 -




INGREDIENTS
* 50g de farine (SIM)

* 200 g de farine de
seigle

* 4 ¢ i soupe dhuile

* 1 ¢ & soupe de levure
de boulanger

* 1/2 ¢ i café de sel

* 1/4 ¢ i café d"améliorant

* 2 ¢ i soupe de sucre
cristallisé

“* 12 litre d’eau tiede
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Pain ae Seigle
PREFARATION

|- Dans une terrine metire la farine de seigle, la farine
SIM, 1" huile, le sel et I"améliorant.

I~ Diluer la levure dans un peu d’eau tiede sucrée.

- Ajouter la levure i la farine, et bien pétrir en ajoutant
de 'eau petit & petit pour obtenir une plite molle.

4 Panager la pite én 2 morceaux. Former 2 pains ronds
el longs.

- Les mettre sur une le beurrée el les saupoudrer de
farine de seigle. Laisser lever pendant 30mn.

0 Faire cuire au four & 180° jusqu’a obtention d’une cou-

leur marron.
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. _P.ui'n en Boule aux raisins secs

INGREDIENTS PREPARATION

* 400 g de farine (SIM) |- Dans une terrine mettre la farine, I'améliorant, le sel

* | ¢ h soupe de levure et le sucre.

de boulanger - Diluer la levure dans un peu d”eau tiéde.
« 1/2 ¢ A café d'améliorant .- Ajouter la levure i la farine, puis le beurre fondu et
» 112 ¢ i café de sel les ceufs. Pérrir avec le lait tigde pour obtenir une pdte
souple et homogéne, puis laisser lever pendant 30 mn.

= 3 ¢ i soupe de sucre
I~ Mélanger les ingrédients de décoration (beurre fondu

cristallisé il
el raisins secs ).
“ 60 g de beurre fondu ; _ _
: 5- Avec la péte obtenue, former des petites boules de la
« 1/2 litre de lait tiéde : ! -
grosseur d'un ceuf et les tremper dans le mélange.
* 3 eufs

5 Remplir un moule (mouskoutchou) graissé, avec 2

Pour scorntion : :
or la décorntion couches de boules et laisser lever pendant 20 mn.

* 100 g de rusins secs - Faire cuire au four & 180° jusqu'a obtention d"une

* 30 g de beurre fondu couleur dorée,
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w Ercargnm aux raising secs

INGREDIENTS FREFARATION

+ 300 g de farine (SIM) |- Dans une terrine mettre la farine, I'améliorant, la poudre de lait, le
s 1c ﬂmpﬁdﬂlﬂumd: sucre, le sel et le beurre fondu

houlanger Diluer la levure dans un peu d eau tigde.
« 112 ¢ & café de sel - Ajouter la levure & la préparation i base de farine. Ajouter ensuite

e 14 ¢ & cafd d'améliorant | e ubs bnltusﬂ, bien péirir avec de 1'eau titde jusqu” i obtenir une ple
lnsse et homogéne. Lagser lever pendamt 30 mn.

. ¥ |
j f E :Iift: &' ean tidde - dur un plan de travail enfaning, étaler la pite pour obtendr un rec-
tangle de 40 cm de long, de 25 om de large et de 2 mm d'épaisseur.
£ a soupe de poudre de A "aide d'un couteay, tartiner o surface avec le mélange composé de
lait beurre ramolli et de sucre glace, saupondrer les raisins secs et les noix
* 4 ¢ 4 soupe de sucre moulues,
cristallisé 5 Rouler 1a plite sur elle-méme dans le sens de la longueur et former
+ 50 g de beurre fondu un cigare. Couper des tranches d’environ 2 ¢m de large avec un cou-
oy T icau bien mguise. _
e - Sur une thle beurrée disposer kes tranches cidte & cde, en rond : les
<100 g de Faising secs PR
* 50 g de noix moulues . A l'aide d'un pinceaw, badigeonner ln surface avec le jaune d'ceuf’
* 100 g de bewrre ramolli et laisser lever pendant 20 mn.
* 50 g de sucre glace * Faire cuire au four & 180° pour qu'elles soient bien dondes et i point.

‘- Préparer le glagage : famre chauffer le lait et le sucre dans une casse-
role jusqu’i ce que e sucre soit dissous et que le mélange commence A

La décoration :

“ | joune d' ceuf 2y

s bsouiTlir.

¢ iﬂ Ehd: sul:rslgln:: - A "uide d une cuillére en bois, décarer le pain avee le glagage,
oo St hia s aprés quil ait refroidi.
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Pain aux Amandes effilées

INGREDIENTS PREPARATION
+ 400 g de farine (SIM)| |- Dans une terrine. mettre la farine, le sel, le sucre el
« | ¢ i soupe de levure | I"améliorant. ® e ‘ - N
de boulanger 2 Diluer la levure dans un peu d'eau tidde. http://benghidaexclusivéiblogspoticéom
« 112 ¢ d café d’améliorant | © Ajouter la levure  la farine et pétrir en ajoutant de - [y - .

= 112 ¢ a café de sel
* 3 ¢ & soupe de sucre

I eau titde progressivement, jusqgu’a obtenir une pite
souple et lisse. Laisser lever pendant 25 mn.

P
,

-

¥

cristallisé 4- Sur un plan de travail enfariné, étaler la pite & 2 mm
« 172 litre d’eau tiede d"épaisseur, puis saupoudrer dessus les raisins secs et les
La farce amandes ou noix moulues.

5- Enrouler la pite sur elle-m&me de fagon & obtenir un
cigare, ensuite faire rejoindre les deux extrémités au

« Raisins secs
« Amandes ou noix

mou milieu pour former un grand B majuscule.
g A lade d'’ i badi : I ' 1" ceuf
" - O- aide d un pinccau igeonner le pain avec | ocul,
!";'“;uli? décoration © | o emer &'amandes effilées et laisser lever pendant 20 mn.
R R /- Faire cuire le pain au four & 200° jusqu’a ce qu’il soit
2 doré.
effilées

4- Des sortie du four, les saupoudrer de sucre glace.
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INGREDIENTS

* 200 g de farine (SIM)

= 2 ¢ & soupe de sucre
cristallisé

* 1 ¢ @ soupe de levure de
boulanger

* 112 ¢ & café d'améliorant

* 1 ¢ soupe d' anis

* 1 ¢ & soupe de grains de
fenouil

| [* 4 ¢ i soupe d huile

* 172 litre d'eau tigde

* 1 sachet de safran

Pour ia décoration :
* | ceuf
* 20 g de grains de fenouil

Pain aux Grains de fenouil et a P'anis

PREPARATION

Dans une terrine mettre la farine, le sucre, le safran,

I"améliorant, les grains de fenouil, I'anis, le sel et "huile,
-Driluer la levure dans un peu deau tiede.

~Ajouter la levure 4 la farine et bien péinir en ajoutant de

I"ean, jusqu’a obtenir une pite souple. Laisser lever pen-

dant 25 mn.

- Détacher un morceau de pite de la grosseur d"un ceuf et

le laisser & part.

o= Avec le reste de la piite, former une grosse boule et la

disposer dans un moule rond bewrré.

O Faire un boudin avee la petite boule et former un neeud,

puis le placer sur le dessus de la pite.

A l'aide d'un pinceau, badigeonner le dessus avec |'weuf,
“Décorer oute la surface avec les grains de fenouil, sauf
le nceud. Laisser lever pendant 20mn,
~Faire cuire au four a 200" jusqu'a obtention d'une cou-
leur dorée.
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Pain Tresse

* 1/2 ¢ i soupe de levare | |huile,
de boulanger

« 14 ¢ i café d améliorant

* 172 ¢ i café de sel

* 2 ceufs

* 112 litre d’cau uéde

* | ¢ & café de sucre
cristallis¢

“ 4 ¢ a soupe d'huile

100 g de grains de sésame | leur dorée.
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INGREIMENTS PREPARATION

« 200 g de farine (SIM) Dans une terrine, mettre la farine, le sel, I'améliorant et

2-Diluer la levure dans un peu d'eau tiéde sucrée.

- Ajouter la levure 3 la farine, puis les ceufs et bien pétrir
en ajoutant de 'eau teéde jusqu'a obtention d'une pite
souple et homogene, laisser lever pendant 30 mn,

\- Partager la pite en 3 morceaux d"égale grosseur. Former
des boudins de 30 ¢m de long et de 3 cm de grosseur.

- Placer ces boudins ebite i ¢dte et former une tresse.
O- Mettre la tresse sur une tole beurrée puis, & 1'aide d'un)
pinceau, badigeonner le dessus avec 1'oeuf el parsemer de
Pour la décoration : grains de sésame, laisser lever pendant 20 mn,

* | ceuf - Faire cuire au four & 180° jusqu™a obtention d'une cou=34 3 L T S ' e At AT T

® Rl ®
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INGREDIENTS

« 500 g de farine (SIM)

« 1/2 wasse de rausins secs

* 12 tasse d"abricots secs

« 100 g de fruits confits

« 50 g de cerises confiles

« 2¢. i soupe d'eau de rose

P ain aux Fruits sees

PREPARATION

|- Dans une terrine mettre la fanne, le sel, I"améhorant, le
zeste de citron el e beurre fondu,

2~ Driluer la levare dans un peu de lan uede.

i~ Ajouter la levure i la farine et péirir avec de I'eau de rose el
de lait tigde jusqu' i obtenir une pite lisse. Laisser lever pens
dant 20 mn.

* 2¢. i cal€ de zeste de 4 Sur un plan de travail enfariné et i I'aide d"un rouleau &

citron pdtisserie, aplatir la piite et former un carré de 25 cm de cOté.
* 2c. i soupe de levure de Eparpiller les fruits et les amandes effilées sur le dessus.
boulanger - Replier la plte sur les fruits et former une boule.

* 60 g de beurre fondu
« 1/4 e. & café &' améliorant
« 112 litre de last tigde

- A 'aide d"un rouleau i pltisserie, appuyer au milieu de la
péte dans le sens de la longueur de fagon i oblenir un ovale.
- Sur une t6le beurrde, mettre la pte et & I"aide d'un pinceay

: :i;h i badigeonner le dessus avec du beurre fondu. Laisser lever pen-
. 1/4 tasse 4" fos effildes | dant 20 mn.

% Faire cuire au four & 160° jusgu’a obtenir une couleur mar-
FPour ln décoration : ron clair.
* 20 g de beurre fondu - Dits sortie du four, saupoudrer d’une couche épaisse de sucre
* Sucre glace glace.
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INGREDIENTS

* 300 g de furine (S1M)

* | ¢ & soupe de levare de
boulanger

* 12 ¢. b caffé de sel

« 1/4 ¢. & café 4’ améliorant

« 50 g de beurre fondu

« 2 eufs

« 5 ¢, i soupe de sucre
cristallisé

« 1/2 litre de lait tidéde

* 1 ¢. & soupe de vanille,

La farce :

* 100 g de raisins secs

« 100 g de cerises confites
coupées en 2

| 4100 g de beurre ramolli

lacage :

« Jaune d'wul

« 25 g de fondant ou :

« 2000g  de sucre glace

* 5 C. i soupe d'can

« | ¢, i soupe d'eau de rose

Pﬂin Couronne
PREPARATION

Dans une terrine, mettre la farine, la vanille, I"'améhorant, e sucre
cristallisé et ke beurre fondy,
2« Dilwer la levure dans um pev de lait udde et de stcre
- Ajouter la levare 2 la farine, puis Jes coufs battu, Pétrir en ajoutant du Tait
il jusqu'h obtention &'une pite lisse. Laisser bever pendant 25 m. »
.- Sur un plan de travail enfuring, et i oide d'un rouleau i panssene
dtaler la pite de fagon & obtenir un rectangle de 45em de fong. 25¢m
de large et 2em o' épaisseur.

Bien étaler la pite avec le beurre ramolli, puis disposer dessus les

http://benghidaexclusive.blogspot.com

L]

raisins secs ef les cerises confites.
5 Rouler ln plite sur elle-mime et former un bracelet.

Mettre le bracelet sur une 16le beurrée, et & |'aide d"un pinceau,
badigeonner le dessus avec le jaune d" reuf.

A | aide d"un couteau aiguisé, inciser le bord extérieur tous les 4¢m
sur une longueur de | cm. Laisser lever pendant 20mn puis mettre 4
cuire au four moyen & 1807 jusqu'a obtention d"une couleur dorce,

L D sortie du four, décorer la couronne avec du fondant, ou avee du
slacige composé de sucre glace, enu et enu de fleur d oranger, le tout
cuit & feu doux jusqu'd ébullition pour obdenir un aspect fondant.
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INGREDIENTS

“ 450 g de farine (SIM)

* 2 eufs

* 2 yaourts nature

* 1 C. & café de sel fin

* 2 sacheds de levure
chimigue

* 30 g d'olives dénoyautdes

* | oignon émincé

* | C. it café de grains
d"anis vert

* 172 C. & café de grains
d’anis noirs

* | jaune d'oeuf pour garnir

__..n-'h.;ll it

Fain aux olives

PREPARATION

Chauffer un peu d'huile dans une poéle et faire revenir I'oignon jus-

| ki fhiga0

qui's ce qu’ ol sont translucide.
http //benghidaexclusive.blogspot.com

- Couper les olives dénoyautées en petits morceaux, puis les faire

bouillir an moins 3 trois fois, pour les dessaler.

- Mettre la farine, les aufs, les yaourts, le sel el les ardmes (grains
d'anis noirs @t verts) dons un grand bol et pétrir avee soin afin d'obtenir
une pite homogene et souple.

4- Ajouter les olives et les oignons, puis huiler un plat rond de 35 em
de dimmetre et éialer la pite en la badigeonnant avec le jaune d'auf.

Tracer des losanges & Faide d'un couteau.

o Chauf¥er le four 3 180 ° pendant 10 mn, enfeumer le pain et laisser

cuire pendant 20 mn environ, jusqu’i obtention d une couleur marron.
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INGREDIENTS
* 300 gr de sermoule fine

(SIM)

* 200 gr de farine (8IM)
* 1 C. i soupe de levure
de boulanger

* 1 C. i café de sel

* 1/4 C. i café de grains
d'anis verts

« 1/4 C. 2 café de grains

'’ anis noirs

.
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P ain Arabe

PREPARATION

- Dans une termne, mettre ln semoule, 1n fanne &t le sel. Faire une fon-

iy

el £ el

L ® 8 0% .
http://benghidaexclusive.blogspot,.com;
taine au milieu et verser la levure dilude dans de |"eau tidde. . | Fers 3

> Péirir le tout en ajoutant petit 3 petit de eau tede.

i- Ajouter les grains d'anis verts e noirs. Malaxer énergiquernent, afin
d'obtenir une pite homogéne € souple, Laisser reposer dans un endroit
tempére.
- Reprensdre la pile et s pétrir & nouveay, puis la partager en 2 petites
boules. Les mplatir un peu, puis trouer ka surface a Vaide d'une al lumet-

te. Laisser lever une deuxiéme fois, puis enfourner jusqu’i oblenir ung

couleur brigue.
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INGREDIENTS
« 600 g de semoule

fine (SIM)

« 400 g de farine (SIM)
« 1 C. 4 soupe de levare
de boulanger

« 1 C. i café de sel

K hobz Tabouna

PREPARATION

|_Dans une terrine, mettre la farine, la semoule et le sel.
Faire une fontaine au milieu, puis verser la levure de bou-
langer diluée dans de l'eau tiede sucrée.

2~ Ajouter de l'eau tidde patit & petit et pétrir la péte afin
d'obtenir une péte homogéne et souple.

.. Couvrir ensuite la pite avec une serviette et laisser lever
pendant 2 heures, dans un endroit tlempéne.
- Reprendre ensuite la pite, la pétrir de nouveauw et formef
des petites boules de pate que vous abaisserez i une €pais-
seur de 2 cm et & un diametre de 18 a 20 cm.

5 _Couvrir et laisser encore reposer pendant 1 heure.

o Badigeonner ensuite des deux ctés avec du lait et faire

« Eau néde cuire sur une Tabouna.
Remarque : ce genre de pain peut aussi &tre cuil au four,
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O Khﬂbz EDar a la semoule

INGREDIENTS PREPARATION
+ 3 bols de semoule (SIM)| |- Mettre la semoule et la farine dans une terrine. Ajouter

« | bol de farine (SIM)
« |/2 bol de beurre ou

de smen fondu

Epaisseur de 2 cm.

* 1 C. a café de grains

d'anis

* 1 jaune d'ceuf
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levure diluée dans de I'ean tiede. Pétrir le tout jusqu'a

« 3 ceufs obtention d"une pite homogene et souple.
* 30 g de levure de 2 Partager la plite en 2 boules, puis les abaisser & une
boulanger

i~ Disposer la pite sur un plat beurré. Dorer la s
« Sel ce avece du jaune d'ceuf et laisser lever.

Enfourner & four chaud jusqu® & cuisson compléte.

les grains d'anis, le beurre fondu, le sel, les oeufs et la hﬁp /! bf«'ﬂ“hldﬂf‘\ﬂl“ﬁl"e blﬂ“&pﬂt com
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INGREDIENTS
* 500 g de farine (SIM)
* 1 C. asoupe 172 de levure
de boulanger
= 112 C. & café de sel
* 1 verre & thé d'huile
* | pincée d'améliorant
* Un peu de Sanoudj
* 2 ceufs moins un jaune
d*ceuf pour la dorure
= 1 C, & café de sucre
cristallisé
* 1 grand verre de mélange
( Lait + Eau tidde )
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Khab:: Edar a la farine

1-'-. '-1._...

FREPARATION

| - Dans une terrine, mélanger la farine, la levure diluée dans de

Adlall s i

http://benghidaexclusive, blngapﬂt cnm__ =

I"eau tiede, le selle Sanoudj, 'améliorant, le sucre, 'huile et les

ceufs.

2~ Pétrir le 1out avec le mélange lait + eau tigde jusqu'h obten-
tion d'une pite molle.

I~ Former une boule et laisser reposer pendant 10 mn,

4~ Beurrer un plat, puis aplatir la boule i 2 cm d'épaisseur.

o~ A l'nide d'un couteau, tracer ensuite des losanges, badigeon-
ner avec le jaune d'aeuf et parsemer de Sanoud;.

f- Lausser lever et enfourner & four chaud jusqu'i obtention

d"une couleur marron.
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w Kkﬂbz el Matlou

INGREDIENTS PREPARATION

* 1 kg de semouline (SIM) | |- Dans une terrine, mettre la semoule, la levure diluée

dans de "eau tiede et le sel, puis pétrr en ajoutant de I'can

* 30 g de levare de : . : : .
Jusqgu'is obtention d'une péte trés molle.

Ajouter 'huile, pwis pétrir encore.
boulanger ) s P

Partager la pite obtenue en 3 boules égales.
* 5el |- Placer chacune de ces boules dans un linge propre sau-
poudré de semoule et V'aplatir délicatement avec la paume

» 4 C. i soupe d'huile
de la main sur une épaisseur de 2 cm environ,

Couvrir avec un autre linge propre et laisser lever.

* Eau tiede

Faites ensuite cuire dans un Tajine des deux cotés.
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INGREDIENTS
+ 250 g de semouline (SIM)

* 100 g de farine (SIM)

= | C. 4 soupe de levure

de boulanger

» | C. A café de sel

* Eau tnéde
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P ain de Campagne
PREPARATION

|- Dans une terrine, mettre la semouline, la farnine,

la levure diluée dans de 1'eau tiéde et le sel.

Bien pétrir en ajoutant de I'eau afin d'obtenir une

péte légére et trés molle.

i~ Former ensuite des petites boules, saupoudrer de

semoule puis les aplatir sur un chiffon propre.

i~ Couvrir avec un chiffon propre, laisser lever

puis faire cuire sur un Tajine chaud jusgu’a obten-

tion d’une couleur marron sur les deux faces.
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—
INGREDIENTS
|* 500 g de semouline (SIM)

I' 100 g de farine (SIM)

* 12 C. & soupe de sel fin

* 12 C. & café de levure
de boulanger

* 1 veme ( huile végétale

+ huile d'olive)

* 1/2 litre (eau + lait)

K hobz Eftir
PREPARATION

- Dans une terrine, mélanger la semouline, la farine.
® - *

le sel, la levure diluée dans de I'eau tidgde et le mélange hﬁp:;fbenghldﬂeﬂcl“51ve_blﬂgspﬂt_(:{]m

huile végétale + huile d’olive.

. _ A
- Pétrir ensuite avec le mélange eau + lait, pour obtenir B | ‘ -

un une pite ferme. -

4 Diviser la pite en 3 boules égales et laisser reposer pendar
10 mn.

+- Faire chauffer un Tajine en fonte ou en terre.
-~ Abaisser chaque boule sur une épaisseur de 14 1.5 .

en leur donnant la forme d'une galetie ronde.

o~ Disposer chaque galette sur un Tajine, percer des trous

avec une fourchette, puis faire rougir des 2 coités,
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w B itta (raghif syrien)

=

« 1/2 ¢. 4 soupe de levure | 1'eau tidde.

I laisser reposer pendant 25 mn.

« | ¢. & café de sucre cnis- 4 mm.
"+ Préchauffer le four & 180

tallisé 15 m,

* 1/2 ¢. & café de sel
Remargue :

réchuuffer svant de le consommer.
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INGREDIENTS PREPARATION

« 200 g de farine (SIM) |- Dums une terrine mettre la farine et le sel
' Diluer la levure dans un peu d'eau tidde et de sucre.

- Ajouter b levure i la Farine et péirir en ajoutant progressivement
- Continuer i pétrir pendant 30 mn jusqu'a obtenir une pite souple,

de boulanger Former des petites boules d'une grosseur d'un ceuf et laisser & part
b Sur um plan de travail enfariné, dtaler la petite boule 4 1"aide d"un
roulesu & patisserie de fagon d'obtenir un rond J'une épatsseur de

i Mettre le pain sur une t6le enfarinée et faire cuire le bas pendant

Des que le pain gomfleallumer les feux supéricurs du fowr, jusqu’a
obtention d'une couleur marron clair sur les deux cotés.

Des la sortie du four, le pain se dégonfle automatiquement.

« 112 litre d'eaun tiede 2= On peut réserver le pain duns des sachets en plastigue bien fermés,
diposés dans un endroit frais (réfngérmteur), pour augmenter sa durde
de conservation et qu'il ne durcisse pas, et il est préférable de le
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K hobz Mlaoui

INGREDIENTS PREPARATION

* 500 g de semoule |- Dams une terrine, mettre la semoule, le sel et 'eau,
PEtrir pendant 15 mn, jusqu'é obtention d'une pite
fine (SIM) homogéne et souple.

- Partager cette pite en 4 boules. Les travailler 'une
apres l'autre de la manire suivante : étaler chaque boule
avee la paume de votre main A une épaisseur de | mm,
puis badigeonner la surface avec de I'huile d'olive.
2 Plier ensuite les 4 cités vers I' intérieur et former de
nouveau une boule,
* 1 verre d'eau 4= Aplatir la boule une deuxiéme fois, afin d'obtenir une
galette de 15 cm de diamétre.
o= Chauffer un peu d'huile dans un Tajine, et faire rougir
le pain des 2 cotés,

Remarque : Le Khobz Mlaoui se consonme chaud.

* 1 C. & café de sel

* 112 verre d'huile d'olive
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INGREDIENTS

* 1 kg de semoule moyenmne

PREPARATION
- Dans un récipient, mettre la pite de dattes (Ghers)

avec 3 C, & soupe d'huile et laisser & part.

(SIM) (3 bols) ;
.- Dans une terrine, mettre la semoule, le smen et le sel.

« 1 bol de smen fondu Ajouter de I'ean puis mélanger le tout jusqu'a obtention

d'une pite ferme.

I Partager la péite en 2 parts égales. Etaler la péite de
datte sur la premiére part, puis recouvrir avec la deuxig-

« 112 C. & soupe de sel

* 3 C. & soupe d"huile
me part.

* Ean .- Abaisser le tout au rouleau & une épaisseur de 2cm.

“- Découper ensuite des losanges ou des carrés, puis les

faire cuire dans un Tajine en fonte ou en terre, et faire

* 1 kg de piite de dattes

(Ghers) rougir les 2 cOtés.
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M 'takba
PREPARATION

INGREDIENTS
« 500 g de grosse

|- Dans une terrine, mettre la semoule, le sel et

I'huile. Frotter le mélange entre les mains, puis pré-

semoule (SIM
I e { ) lever une poignée de ce mélange (1 verre) et le lais-

ser i part.

7. Pétrir le reste avec de l'eau pour former une

» 1 verre d’huile

galette ronde d'une épaisseur de 4 cm et saupoudrer

« 112 C. a café de sel

I les 2 faces avec la poignée de la semoule prélevée.
* Eau

i~ Couper ensuite la galette en carrés ou en
losanges & l'aide d'un couteau, puis faire rougir les 2

faces sur un Tajine trés chaud, pendant 15 a 20 mn.
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INGREDIENTS
8 C. & soupe de

farine (SIM)

8 aeufs

| sachet de levure
chimique

1/2 C. A café de sel
| verre d'huile pour
la friture
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M ‘chawcha
PREPARATION SN A NAVLE

Dans un récipient, mélanger les ceufs et la farine.

Ajouter la levure chimique et le sel et continuer & battre

i/benghidaexclusive.blo®

toujours dans le méme sens.
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Dans une marmite i fond épais, bien faire chauiffer ‘m

I'huile, puis verser la préparation dedans.

Réduire le feu an minimum puis couvrir la marmite,
Laisser cuire pendant 15 mn, puis retourner la
M'chawcha et laisser rougir la deuxiéme face.

Présenter la M'chawcha dans une assiette, accompa-

gnée avec du muel.
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INGREDIENTS
* 300 g de farine (SIM)

* 2 ceufs

* 50 g de sucre cristallisé

* 1 C. & soupe 1/2 de
levure de boulanger

< 12 C. avcafé d’ améliorant

*4 C. & soupe d'huile

* Eau tigde

* 1 jaune d'eeuf

« 12 C. & café de Sel
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Pain Brioché A
PREPARATION

A N R .-I,-- e ]
. “‘E g & LA Vg
|- Dans une termine, mélanger la farine, le sucre, l'amélio-
rant, la levure diluée dans de |'eau tiede, l'huile et les

ceufs. Bien mélanger le tout, puis ajouter progressivement

de I"eau pour obtenir une péte molle.

'~ Laisser lever puis pétrir une deuxiéme fois et partager
la péte obtenue en 2 boules auxguelles vous donnerez la
forme de votre choix.

i~ Badigeonnez ensuite la surface des pains briochés avec

du jaune d'oeuf. Laisser lever puis enfourner 4 four chaud

Jusqu'a obtention d'une couleur marron.
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INGREDIENTS

« 500 g de farine (SIM)

« 1 grand verre de poudre
de lait

» 2 ceufs

« 2 C. & soupe de levure

de boulanger
* 6 C. a soupe de sucre

cristallisé

* 12 C. & café de Sel

« | Zeste ripé d'un citron
et d'une orange

4 C. & soupe d'huile

« Eau tigde

« 12 C. hcafé d'améliorant

Pour In décoration:
- Gelée

« 50 g d'amandes effilées
grillées

* 1 jaune d’oeuf
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Lﬂ Mona

PREPARATION

Dans une termine, mélanger la farine, la poudre de lait, les

nt cmn

oeufls, le sucre, les 2 zestes, 'améliorant, la levare dilude dans

de 'ean tieéde, 'huile et le sel. Bien mélanger le tout.

2 Pétrir avec de I'eau tidde de mani&re & obtenir une pite molle

et laisser lever pendant 20 & 25 mn.

~ Pétrir une deuxi#me fois, former un cercle ou une grande

brioche et badigeonner la surface avec du jaune d'ceuf.

- Laisser lever puis enfourner & four 200° pendant 20 & 30

- Aprés cuisson, élaler la surface de la mona avec de la gelée,

puis parsemer d'amandes effilées grillées.
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INGREDIENTS
* 200 g de farine (SIM)

« | C. a soupe de levure
de boulanger

* 112 C. & café de sel

« Grrains de sésame
(Djeldjelénes)

| pincée d'améliorant

* Eau tiede Enfourner & four 200" jusqu'a obtenir une couleur
dorée,
LS
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Pain & Cake

PREPARATION

|- Dans une terrine, mettre la farine, la levure dilude
avec de |'eau tiede, I'améliorant ¢t le sel. Mélanger le
tout, puis petrir en ajoutant progressivement de l'eau
tede jusgu'a obtention d'une pite molle.

Laisser lever, puis pétrir une deuxiéme fois et diviser
la pite en 3 boules égales.

Beurrer un moule & cake, puis disposer dedans les 3
houles chte 4 cOote. A l'aide d'un pinceau, badigeonner un

peu d'eau, puis parsemer de Djeldjelénes et laisser lever,
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INGREDIJENTS PREPARATION I ﬁ
= 300 g de farine (SIM) |- Dans une terrine, mettre la farine, le sel et 1'amélio- %

R logs nt com #
*70¢ de beurrc ramolli 2~ Diluer la levure dams un peu de lait tidde sucré. http ‘! ’! hﬂ%b‘l{ﬂﬁfl“ﬂlﬂ b g p
« 112 litre de lait tidde 1~ Ajouter la levure a la farine et bien PEtrir en ajoutant : ql \
de Peau téde jusqu’a ce que la pite soit homogéne et
* 112 ¢, i café de sel souple,

i~ Etaler la piite avec la paume de la main et badigeon-
ner la surface avec du beurre. Former ensuite une boule
boulanger et laisser lever pendant 30 mn,

»- Former des petites boules, et & "aide d’un emporte

* 14 ¢, a café d'améliorant piece rond (ou un bouchon), appuyer au milieu de
chaque boule, puis inciser les contours avec un couteau
el saupoudrer un peu de farine,

cristallisé - Mettre les petits pains sur un plat beurré et laisser
lever pendant 15 mn,

'~ Faire cuire dans un four 180° jusqu'i obtention d'une

* | €. it soupe de levure de

* 1 ¢ i soupe de sucre

couleur dorée.
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w Pain a Sandwich

INGREDNENTS PREPARATION

* 300 g de farine (SIM) | |- Dans une terrine, mélanger la farine, la levure diluge

*2C. & soupe de levure | dans de I'eau tigde, le sel et 'améliorant.

Th

® ° N,
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f'l

de boulanger -~ Bien pétrir en ajoutant de I'eau afin d'obtenir une pite &
' |

1 pincée daméliorant | 1CBEre: 4

« 1 C & café de se - Former ensuite des boudins de 15 cm de longueur.

< Badigeonner la surface avec de I'eau et parsemer de N
« Eau tidde g L

grains de sésame, "“\
Garnitwre ;

- Latsser les boudins lever, puis enfourner i four chaud,
« Grains de sésame

jusqu”a obtention d'une couleur dorée,
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w Petit Pain traditionnel au sésame

INGREDIENTS

* 500 g de semouline (SIM)
“1 C. & soupe 172 de

levure de boulanger
* 4 C. a soupe d'huile
172 C. i café de sel
“| pincée d'améliorant
*Ean tiede
Garmiture ;

* Grains de sésame

* | ceuf
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PREPARATION
Dians une terrine, mélanger la semouline, la levure

L L o B A
diluée dans de I'cau tidde, le sel, Faméliorant et I'hui- http://benghidaexclusivesbl@gspot.com
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le.
Bien pétrir en ajoutant de l'eau afin d'obtenir une
piite légére et molle,
Former ensuite des petites boules un peu plus
Erosses qu'un ceuf,
+ Battre I'eufl et badigeonner avec la surface de
chaque boule, en parsemant de grains de sésame,
Laisser lever puis enfourner a four chaud, jusqu'a

obtertion d'une couleur dorée.
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P ain a Hamburger
INGREDIENTS PREPARATION

= 500 g de farine (SIM) - Dans un récipient, mélanger la faring, le sel, le sucre, I'amé-

= 10 g de sel liorant et la poudre de lait. Ajouter I'huile et la levare dilude

« 50 g de sucre cristallisé dans un peu d'ean tidde. Bien pétnr le fout jusqu’ a oblenir une
« | verre i thé d'huile péite homogéne et souple.

- 20 g de levure de 2~ Recouvrir avec une serviette et laisser lever, Péunir ensuite

une deuxieme fois.

boulanger
= 112 C. & calé d' amélioram
14 de litre d'eas tidgde
=2 C, dcafé de lait en

L Sur une tole beurrde, disposer des moules “Spécial

Hambuwrger”, puis mettre une boule de la grosseur d'un gros

reuf an milien de chacun de ces moules.

A l'aide d'un pincean, badigeonner chague boule avec du

Pr:mdm : jaune d'oeuf, parsemer de grains de sésame, puis laisser lever.
* 2 jaunes d'oeuls 5 Chauffer le four i 180 ° pendant 10 mn, puis enfourner le
Garniture : pain et laisser cuire pendant 20 & 25 mn, jusqu’i oblention
« Griins de sésame d”une couleur marron clair.
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INGREDIENTS

Pour la plite :

« 250 g de farine (SIM)

* | verre d"eau tigde

* W2 C. i café de scl

* 1 C.d soupe de levure de
boulanger

« 1M4.C. b café d'améliorunt

Pour lu ferce :

* | blang de poulet

* 50 g dolives vertes
dénoyautées

* 300 g de champignons

* 12.C. acafé de sel

* 150 g de fromage riipé

* 1K) g de fromage Fondu

Pour I mnisce tomsits

¢+ 3 pousses d'ail
* 14 C. dcafé de sel

* 2 brunches de thym

* 1 C. b café de tomate
concentrée

* 2 verres d eau

P ain soufflé | Dl it ) |

* 1 C. & soupe d'huile d"olive

* 2 belles tomates bien rouges

* 1M C. & calé de poivre rouge
* 1/4 C. & café de poivre noir

PREPARATION |

- 1. Faire cuire le blanc de poulet dans une marmite avee 1/2 litre
d'cau salée et poivrde
" Aprés cuisson, |"égouner et |'émiener
Préparation de la sauce omate © dans une casserole, mettre |'ean,
tomates bien lavées et coupées, I'ail, le thym, la tomale concentnés,
sel, le poivre rouge et noir et laisser cuire pendant 30 mn.
- Hots du feu, retirer ke thym de la sauce, Mixer le tout i I'nide
mixer et laisser & part.
Préparation de la pite :
+ Délayer la levure dans un peu d'eau tidde.
b, Dans une terrine, mettre la fanine, I'améliorant, la levure déls
I"huile d'olive et le sel. Péirir avec de 1"eaw tigde jusqu®i obtention
d’une pite molle.
Former une boule et laisser lever b température tidgde ; lorsque i
e double de volume (1 heure environ) retravailler & ba main et
ever pendant 15 & 20 mn, ]
Sur un plan de travail enfuring, étaler la pite & "nide d"un muiu[-"f-
pltisserie, pour former un rond d'une épaisseur de 3 mm, k)
Crarnir la moitié du rond avee de 1s firce : en commencant avee il |
cuillerée & soupe de sauce tomate, le poulet émictté, puis les chamgi
gnons, les olives dessalées dans de |'ean chaude et le Fromage fordi
A la fin, saupoudirer de fromage ripé. i
o Retouner Ln moitié du rnm‘i‘. sur Ln farce, en dofnant la forme o'W
demi cercle,
Mettre le demi- cercle sur un plat enfuriné allant au four chaud,
Line fois cuit, retirer le pain soufflé, et a I"aide d un pinceau, b '
reanner ln surface du souffié avec de |'huile d'olive. ]
servir chawd,
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