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[ Bourek & la viande hidchée

INGREDRIENTS PREPARATION
o | denzaine de feuilles 1- Préparer la farce : dans le bewrre. faites revenir
de Dioul “Cirta”™ I'oignon riipé, la viande hachde, les epices et le sel.

« 300 g de viande hiichée  Bien mélanger le tout puis mettre A cuire i petit feu
= 4 renfs pendant 10 mn environ.

I C i soupe de bewre Ajouter ensuite le persil haché ct les ceufs.

| houguet de persil 2- Séparer les feuilles de Dioul, puis metire i "extrémi

« | petit oignon de chacune d’elles une cuillerée & soupe de farce.

= 1,2 pinceede poivie notr Plier ensuite deux bords opposés de la [euille pour

« 1/2 pincée decanmelle  obienir un rectangle, puis rouler en forme de cigare.
» Sel Disposer au fur et @ mesure sur un plateau,

« Huile pour friture 3- Plonger ces derniers dans I'huile de friture pas

wés chande, dorer des deux cotés, égoutter. puis ser

chaud, avec des tranches de citron.
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INGREDIENTS
o | dovzaine de fewilles
de Dioul (Cirta)
« 300 g de viande hichee
= 30K e dde fromage rape
(eruyere de préférence)
« | pignom
« 1/2C acafé de Poivre noir
« 2 (. & soupe de smen
« | bouguet de persil
« nel

« Huile pour friture

Bourek au fromage

PREPARATION
1- Mélanger la viande hachde, I"oignon rape, le poi

le sel.

Faites revenir le tout avee 2 C.A soupe de smen, peil
10 mn, jusqu’a ce que le jus soit bien ahsorbé.
Hors du feu, ajouter le persil et le fromage.

2- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre & I'exire
de chacune d'elles une cuillerée  soupe de farce.
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pou
ohrenir un rectangle, puis ronler en forme de cigiie
Disposer au fur et & mesure sur un plateau.
3- Plonger ces derniers dans 1"huile de friture pis
chaude, dorer des deux cotés, égoutter, puis servir ol

aver des tranches de citron.
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INGREDIENTS

« | douzaine de feuilles
de Dioul (Cirta)
o | ke de pommes de terre

2 . i soupe d'huile

| vignon

2 pousses d'ail

| houguet de persil

| C, acafé de poivre Touge
2 pincde de poivie noir

o | , i calé bien plemne

de cumin (kemoun)
« Sel
o [0 ¢ d'ohives verles
dénoyautées

» Huile pour la [riture
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Bourek aux pommes de terre

PREFARATION

1- Pelez et coupez les pommes de terre en deux,
Lavez-les et salez-les puis faites-les cuire a la viy|
2. Une fois cuites, réduisez-les en purée, en les
gcrasant avee une fourchette ou en les passant i i
moulinette, _
3- Riipez I'oignon et I'ail, ajoutez le persil finems
haché, les épices et le sel.

Faire revenir dans I"huile pendant 10 mn.
4- Coupez chaque olive en 3 rondelles mettes-les il
bouillir pour leur enlever leur salinité, puis méking
les bien & la purée, avec la [arce.

5- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre a | ¢l
mité de chacune d'elles une cuillerée i soupe de
Plier ensuite deux hords opposés de la feuille poul
obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cigi
Disposer au fur et @ mesure sur un plateau.
6 Plonger ces derniers dans "huile de friture pas §
chaude, dorer des deux chtés, dgoutler, puis servil
chaud, avee des tranches de citron.
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W Tourte @ la viande hdachée et au fromage

INGREIMENTS FPREPARATION
o 1 donzaine de fewilles 1-Dans 2 C. a soupe d'huile, faire revenir I'oigna
de Dioul (Cina) viande hachée, le sel et les épices.
* 500 g de vionde hiiehce  ajouter le persil haché et les ceufs, puis, hors du (1

* | oignon le f romage ﬁl‘Pé-

i pneskas St 2-Beurrer un moule 4 tarie rond, couvrir de 8 feall
« | pincée de poivre noir : ;
de Dioul, verser la farce puis recouvrir des 4 [cutll
= | bouquet de persil
de Dol restantes.
= 4 teufs

_ i 3- Badigeonner toute la surface avec du smen, piis
400 pr de fromage rapé

il = P 00° 5 : : : .
- 4 C. & soupe de smen meltre 3 cuire & four 200° pendant 15 & 20 mn _ & {‘-\1

- L4 -
-2 €. & soupe d"huile 4-Servir chaud avec des tranches de citron. ¥ i L.H“f'_'".,- TN
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INGREDIENTS

3

= | donzaine de feutlles
de Dioul (Cirta )
= | bouguet d'épinards
= 4 euls
« 100 & che viande hachee
« 50 g de beurre
« | pincee de poivie now
o 16 el de cumin
[ Kemoun)

o 100 g de romage vipe

- Sel mettre @ cuire i Tour 2007 pendant 15 a 20 mn.
5-Servir chaud avee des tranches de citron,
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Tourte aux épinards

PREPARATION

1- Bien laver et égourter les épinards, les couper en
petits morceaux puis les faire cuire a la vapeur.

2-Une fois cuits, faites-les revenir les épinards pendan
5 mn dans une casserole, en ajoutant une noix de

beurre.,

Ajouter les épices, le sel et Ta viande hachée, puis
continuer la cuisson, jusqu’h évaporation de toute

| @,

Ajouter ensaite les ceufs, puis. hors du feu, ajouter le
fromage.

3. Beurrer un moule a tarte rond, couvrir de 8 feuilles
die Dionl, verser la farce puis recouvrir des 4 feuilles
de Dol restantes,

4- Badigeonner toule ki surface avec du smen, puis
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W Bourek aux crevettes el a la sauce rouille

INGREDIENTS

= 1 douzaine de Dioul
(Cirta}

= 500 g de crevenes

= | petite téte d'ail

« 2 C. a soupe d huile

» | C. acafé de poivie
noir

« 1 C. a café de cunun

= 1 C. & café de poivie
rouge

= 1 petite branche de
thym (# itra)

* 234 3 feuilles de Lwier
(Rand)

= 200 g de fromage ripé

= 2 C. dsoupe de Maizen

* 5el

= Huile pour la friture

PREPARATION

|- Piler 1"ail avec tous les épices pws diluer le tout
avec | verre d'eau.

Ajouter Mhuile, le laurier et le thym, puis mettre a
cuire 3 feu doux.

2- Dés ébullition, mettre les erevettes décortiquées
dains la sauce obtenue, ¢t laisser réduire.

3 Retiver le thym et e laorier, puis prélever un petit
verre de cetle sauce, diluez-la avec la maizena, puis la
réincorporer 4 la premidre sauce.

A= Tors du [eu, ajouter le fromage riipe.

5- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettez & I"extre-
mitd de chacune d’elles une cuillerée a soupe de farce,
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pour
ohtenir un rectangle. puis rouler en forme de cigare.
Disposer au fur et & mesure sur un plateau.

6- Plonger ces dermiers dans hutle de friture pas tres
chaude, dorer des deux cotés, Egoutter,

7= puis servir chaud, avec des tranches de citron,
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=
INGREDIENTS

+ | douzaine de fenilles
de Dionl (Cirta)

= 1 kg de sardines

« 1 téte d'wl

« 1 houquet de persil

| C. & cal¢ de cumin

o | C. 3 café de sel

» | C.acalt de poivie
rouge

o | pineée de potvie noir

* Huile pour la lriture
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Bourek aux sardines

PREPARATION

1- Nettoyer les sardines, enlevez les ar€tes et les tétes,
les saler et les frire.

2- Hacher le persil. puis préparer la " Dersa " avec
"aiil, les épices et un peu de sel, que vous f[erez rever
avee un peu d’huile,

3- Mclanger la " Dersa " obtenue anx sardines.
4- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre i "extrd-
mité de chacune d’elles une cuillerde i soupe de faree,
Plicr ensuite deux hords opposés de la feville pour
abtenir un rectangle, puis rouler en forme de eigare,
Disposer ai fur et it mesure sur un plateau.
S- Plonger cos derniers dans huile de fritare pas tres
chaude, dorer des deux cotés, Egoutler,

6- puis servir chaud, avec des tranches de citron.
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INGREDIENTS

» | donzaing de fenilles
de Dioul (Cuta)

» 2 houguets 0" Epimards

o 200 g de fronmipe wipe

= & eufs

o | Ete dail

o | C, & cald de sel

o | pamecée de porvie nonr

o | C,Deal® de comin

o Hutle pour la Iriture
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Bourek aux épinards

PREFARATION

1- Laver et saler [égérement les épinards, puis Gues
cuire & la vapeur,

2- Préparer la " Dersa " en faisant revenir 'ail, les
épices et le sel, dans 1 C. i soupe de smen.

3- Ajouter ensuite les épinards, puis continuer la
cuisson Jusqu’a évaporation de eau.

4- Ajourer ensuite les ceufs, puis, hors du few. le fron
ripe,

S- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre & Iextréil
de chacune d’elles une cuillerde & soupe de farce,
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pow
vblenie un rectangle, puis rouler en forme de cigare
disposer an fur et & mesure sur un plateau.

- Plonger ces derniers dans 1'huile de friture pas e
chaude, dorer des deux cotés, égoutter,

7= puis servir chiawd, avee des rranches de citron,
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H W Bourek a I’espadon
<

w

INGREDIENTS PREPARATION

* | dourzaine de feuilles 1- Dans une poéle , faire cuire 'espadon avee 1 (.
soupe de smen, puis écraser et mettre i part.

de Dioul (Cirta)

2- Préparer la " Dersa " en faisant revenir 1"ail,
» 1 kg d'espadon épices et le sel, dans 1 C. & soupe de smen et en

o1 C acafé de Cumin  outant le jus de tomate.

3- Mélanger 1'espadon & la " Dersa " et laisser rédi
* | (Ete d7ail 4- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettte & I'exti
mité de chacune d'elles une cuillerée & soupe de fard
Plier ensvite deux bords opposés de la feuille |

» | tomate ripde

« | C & soupe de smen

. Sel Disposer au fur et & mesure sur un plateau.
5- Plonger ces derniers dans 1"huile de friture pas |

. = Huile pour la friture

' chaude. dorer des deux chtds, égoutter,
6 puis servir chaud, avec des tranches de citron.
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obtenir un rectangle, puis rouler en torme de cigare,
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El W B'rik aux cufs

INGREDIENTS FREPARATION
« = 1/2 dougaine de 1- Mettex 1"huile a chauffer dans une poéle. b petit
: . fen.
Digul {Cirta) 2- Séparer les feuilles de Dioul, puis étaler une feuille
T e 6wl de Dioul sur une assietle, casser un ceuf an miliew,
. ajouter 1 €, & café d'oignon haché et 1 C. a café de
| o 2 oignons rapes persil.

Suler et poivrer, puis refermer en donnant la forme
d'un demi-cercle.

. hache 3- Approcher 1'assierte de la poéle, puis faites glisser
la " Brik " dans la friture,

4- Dorer la face inférieare puis retourner pour dorer

= | houguet de persil

= = LChclé de powie o

« Sef |"autre face.

Y y - 5- Répéter |’ opération jusqu’a fpuisement des feuilles
* Huile pour I foiure | mf:;] 1 P

‘ de :

6- Servir chaud, accompagnd de tranches de citron.
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91 INGREDIENTS

o | donzune de tewmlles
e Diewd] (Cirta)

= 5000 g de champignons

« lverre de lait

« 5 ¢ de beurre

» 30 g de Maizena

» | pincée de poivre noir

= 200 g de fromage rdpe

» | pincée de noix de
muscade ripée

- Sel

+ Huile pour Friture

PR [ T F s ibiball
ety lata aiiald! el s o8 a5l E,J,,a.;,.,,.un?'..l (1 g ) Il
caga | ALl g mbadl g Ao pn caadall B9 & cloell Lgl (aua r
ol 8550 sdinall Cpall die il 75l g p L] al2S i il ol
L L T PR
il (ya g BBy 08 0 b ey Jgaall Gyl ontial 2 A

ool elainn S e easT) gyl Lo Bl il gt
s - e e e 0] ] hgnpanll g 5391 ik

it ] i w i§ M| I_..H'I! .:I.l'..-’.'m _ﬂ.lr i_,|u|'_ o P '*r'h e ! I.."'."l;"“"l 3 =i 1 — bl il

i ||.“I-,l lll_l.Lx-ﬂ-

Bourek a la Béchamel et aux champignons

PREPARATION

1- Dans une casserole, faire fondre le bourie
ajouter la Maizena en une seule fois,
Remuer, puis ajouter le lait, la noix de muscade iy
le sel, le poivre, ensuite les champignons, puis,
feu, le fromage ripé.

Laisser refroidir un instant.
2- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre a | oy
mité de chacune d’elles une cuillerée & soupe e 10
Plier ensuite deux bords opposés de la femlle poir
obtenir un rectangle, puis rouler en forme de i
Disposer au fur et & mesure sur un plateau,
3- Plonger ces derniers dans 'huile de Tovue s 48
chaude, dorer des deux ciés, égouller,
4- puis servir chaud, avec des tranches do civon
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INGREDIENTS PREPARATION
* 500 g de viande de I- Faites revenir progressivement dans |'huoile la viande, les
MOULGN en MOrceaus olgnons ripés et les épices.
* 2 pignons 2- Mowller avec 1 L. d'eau, puis plonger les pois chiches

* | poignée de pois chiches  aups Ia saues.

trempés la veille IFuites cuire puis réduisez la sauce.

3- D'autre part, préparer la farce en faisent revenir
I"oignon rapé e 1a viande hachde, les épices et le sel

dans | C & soupe de smen puis mettre A cuire & petit feu,
dpter les onls Tmsser la farce & part.

de Separer les fenilles de Dioul, puis mettre i I"extrémiteé de

= 2 C. A soupe dhurle

« | C. A soupse de smen
* | pincée de porvee noir
= | pincée de sel

* Poaw b B o By gmommidune

chacune d'elles une cuillerée a soupe de farce.
Plicr ensuite deux bords opposés de la feuille pour obtenir

o | couzaine de Dioul Cirg

Petits cigares farcis en sauce

* 300 g de viende hachte un reclangle, puis rouler en forme de cigare.
« 2 pignons Dhispaoser an [ur ¢f d mesure sur un platean.
« 1 C. A soupe de beure S« Plonger ces dermers dans "huile de fritare pas trés
* | pineés ce posvre nor chande, dorer des deax cotés, pms égoutter.
* | pincée de canmelle O Disposer les morcepnx de viande dans un plat de service,
£ 4. s verser dessus [a sauce accompagnée des pois-chiches, puis
' Eell . déposer les Bourek par-dessus,
* Huile pour la Friture
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Hll:lml.jil.u Bastila salée

INGREDIENTS PREPARATION
o bl die lewilles I- Dans une poéle, faire revenir I'oignon dans une noix
ale ol (C i) de beurre.

. | |1'|HI|L'I cuit dans un f‘lpﬁiﬁ- cuisson, saler et PD]\TEL

2- Ajouter ensuite au blanc de poulet émietté,

Ajouter les raising secs, aprés les avoir trempés dans de
I'eau tigde, puis les amandes effilées.

3- Séparer les fenilles de Dioul, puis mettre & ['extré-
milé de chacune d'elles une cuillerée & soupe de farce,
Plier ensuile deux bords opposés de la feuille pour
obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cigare.
Disposer au fur et & mesure sur un plateau,

4- Plonger ces dermiers dans 1'hmile de friture pas rés

Iasinl o

| praneee dhe poivre Nor

[O0g de ratsins secs

HOU ¢ amandes
ellilées orillées
I oz de beurre

| oupnon

| €' i calé de cannelle

« | bouguet de persil chaude, dorer des deux cétés, égoutter,
hache 5- puis servir chaud, avec un poulet rél parseme
« Huile pour la friture g*gmandes effilées.
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INGREDIENTS

o | ko de feuilles
o Dhiowl (Clirta)

= | douine de Merguez

« Huile pour la friture
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Bourek aux Merguez

PREPARATION

1- Faire frire les Merpuez.

2- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre une

Merguez & I'extrémité de chacune d'elles.

Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pour

obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cigare
3- Plonger ces derniers dans I'huile de friture pas (10s
chaude, dorer des deux cotés, puis Egoutter,

Servir chaud.
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[FE[‘W'L Le turban d’Ali Baba

INGREDIENTS PREPARATION

o | dozne de leulles I- Dans une poéle, taire revermr I'ognon, la viande

e Dyl (0 rta) hachée, le sel et le poivre pendant 10 mn.

L

0 ke vionde hachée Ajouter les olives, jusqu'd absorption du jus, puis

| priwe de poivre noir ajouter les ceufs et, hors du feu, le fromage ripé.

Wi g d'olives noires 2. Beugrer un moule i biscuit, étaler 8 fevilles de

(denoyautees COUPEEs ) sur toute la surface du plat.

en petites rondelles Maettre la farce, recouvrir ensuite délicatement avec

w4 euts les feuilles de Dioul restantes, puis disposer des noix
« 2 nignons ripés T
= |[H) & de fromage ré : 3 .

S e 3- Mettre & cuire & four moyen, jusqu'i obtenir une
= 2 C. i soupe de smen

L coloration doréa,
= Sel
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y] y|wiiny Bourek de Pommes de terre et au pouliot (Flyou)
| B

INCIREINENTS
o | oabiiisamine ok Tewnlkes

e | bl €0 i)

Ik de pommes

e lerre

I bouguet de Tyou

[ were M ail

| pincée de poivre noir

| C. & café de poivre
rouge
= sel

* Huile pour la friture

PREFPARATION

I- Pelez et coupez les pommes de terre en deux,
Lavez-les el salez-les puis faites-les cuire & la vapeur.
LIne fois cuites, réduisez-les en purée, en les écrasant
avec une fourchetle ou en les passant 4 la moulinetie,
2- Riper I'ail, saler et poivrer puis faire revenir dans
une poéle avee 1 C. a soupe d’huile pendant 10 mn,
Ajouter cette préparation a la purée de pommes de
terre, en ajoutant les feuilles de Flyou, apres les avoil
lavdes ot dgonttées.

3= Séparer les feuilles de Dioul, puis mettez 2 1'exiré
mité de chacune d'elles une cuillerée & soupe de farce,
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pour
obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cigare,
Rouler ce demier sur lui-méme en spirale, pus failes
lenir en piquant un cure-dent,

4- Plonger ces derniers dans "huile de friture pas tris
chaude, dover des deux ¢ilés, puis égouller,

Servir chaud,
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| B Cake au Dioul (viande hachée et poulet)

INGREDIENTS PREPARATION
« | douzaine de feuilles  1- Dans une poéle, faire revenir I'oignon, la viande
de gk (o) hachée, le sel et le poivre pendant 10 mn.
« [ilane d'un poulet cuil dans
i BTl Seie Ajouter le poulet émietté, le persil, les cenfs, puis,
* 200 g de viande hachée  hors du feu, le fromage réipé.

* | vignon y . )
2- Etaler 8 feuilles de Dioul sur le plat, mettre la

o |C & café de poivie noir
« | bouquet de persil hach¢  [arce, puis recouvrir avec les feuilles de Dioul

* 200 g de fromage rdpé€  Lacranies.

* 6 eufs ]
i Mettre des noix de beurre au-dessus,
bl 1
Matériel : 3- puis mettre & cuire au four . jusqu’a obtenir une

| ok cake hien beune, couleur dorse.
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INGREDIENTS

s | dongsane de fenilles
e Tl (CTa)

o | dvoziane de Menguez

« Huile pour la friture
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Bourek aux Merguez

FREPARATION

1- Faire frire les Merguez.

2- Séparer les feuilles de Dioul, pms mettre une

Merguer i l'extrémite de chacune delles.

Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pour
nhienir un rectangle, puis rouler en forme de cigare
3- Plonger ces derniers dans ["huile de friture pas ey
chaude, dorer des deux cités, puis égoutler.

Servir chand.
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INGREIMENTS
« | dhonsnne de feailles

e Dywowal (Clina)

» 5IM) 2 de miettes de
than o Mhaile en
Parite

¢ M0 g de fromage rapé

Matériel ;
« | moule rond bien bouneé
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Tourte de Dioul au thon

PREFPARATION

1- Etaler & feuilles de Dioul dans le moule,

2- parsemer toute la surface de fromage Tdpé, wjouler
le thon émietté, puis parsemer encore une fois avec e
reste de fromage rfipé.

3- Recouvrir avec les feunilles de Dioul restantes.
Mettire des noix de beurre sur le dessus,

4- puis mettre a cuire au four jusqu’a obtention d'une

couleur dorée.
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INGREDIENTS

Pour ln piite :

# 1 poltees mesunes do famne

* 1 mosure de smen

= 1 masure d'eau de fieurs
i iwsing er

* Lolorant alimendaire '.}'EI"t

* Huile pour la friture

FPour |a farce :

* 1 douraine de feuilles de
Dioul {Cirta)

* 300 g d'amandes emon-

ddes mouluss

= 300 g de pistaches moulues

= 150 g da sucre cristallisé

* Eau de Reurs d'oranger

Garmniture !

* el

* (Gelbe

= 50 g de pistaches

Cigares aux pistaches

PREFARATION

1-[ans une terrine, mélanger 1a farine el le smen fondu, aspergel
d'eau de fleurs " oranzer diluéz dans le colorant alimentaire,
Péurir la pate, jusqu’a ce qu'elle devienne molle, puis la couvil
avec un wrchon,

2- Préparer la farce : mélanger les amandes, les pistaches ot e
sucre, puis asperger e tout d"eau de fleurs d"oranger.
3- Séparer les fenilles de Dioul, metire 2 €. 3 soupe de farce |
I"extrémité de chacune o elles.

Plier 2 bords opposés de la feuille pour obtenir un rectangle, gl
rouler en forme de clgare.

Disposer au fur et & mesure sur un plateau.
4 D'autre pan, étaler la pite 3 la machine & piite N3, puis NS,
sous forme de handelettes.

3- Faire ensuite passer a la forme de Rechia,
6- Faire rouler 4 filamenis de Rechia en biais tout le long du
cigare, puis revenir dans 'autre sens, de maniéra a former des
losanges,
T- Plonger dans 1"hnile de Friture, les faire dorer, puis les plonge
dans le miel,
8- Pour finir, badigeonner avee de la gelde et décorer Le centre )
losanges avec des demi-pistaches,

i\ jlts
- N | P Faldadl
o Bl el Lgle Bl Bl g B e ]
saiad A SIAN el 1L 339 eles AL ¢ i fu dadiall (olmis = 2l
bl Ags cladds Bipme e LeasT f ) e ome] a_;_._,jjqwaﬂ_;_.;,u
EEJ: L".E_""‘-i.'ihjn"""""‘iﬁh'c U“"‘JII-HEJ""""M
L}{JIE,LJ.)S__MEMIJJSH|?EE}:PM!?’J_L&;2 sigll s i 2
.;_{.Lh,:'.,lnj.:._w_!lgs_‘ﬁlg_uﬁhh{ l'rﬂ.l'hu:‘:‘-
BQ1JJJL?33;3J|ML};HP?;@.Jﬁﬂhj\}gigﬂ-_'lmj L
S5 e lazl el e 55l byl cala) . Jpad A
Ao e ya € L8 sl U ptan Jga _
RRCTPE T P POt I [P POt i s P ' s 31 30
Y PN N BRES > bt PN
| ol dogud e ol Tl AT b diceall (550 5 = e a1
_'|'|..'|'1|..|.i" lﬂ-‘!""'" '...':JJ'-"':I 4 ...L&:- L J:—uﬁ-"l—l :1-4;_,.“ J#j-_l-'h L_,l:-.-.u.ll' -{T J-_].’jl

|'_|.i e -_L';.-ai;l -..-"'j'l-._ I\'|I..|,.I,.|..=_'.l._-|:|.| wwl :L‘_'F_I-l Il"'} l|._ll..|.|,.i.l| I.:‘ll,]_.:'li"
| [l },r|h.‘_._|“ "”,J-i'! i "ll.-Ll.nnl'.;..n ||..I l..."J"' |l“.u..1.“ -.l"ﬂ [ J-II:|” L& l}..,-l-'l.l- ,-||r
o |'"1!“"L"' | iﬂ.:l Li“).la..ﬁ I|.“._.‘q.n'l._l.” ,.“..”l bt | gt st L




=

INGREDIENTS
« 1 douzaine de feuilles
de Dioul (Cirta)
« 300 g d"amandes
émondées et moulues
« 200 g de pistaches
» 150 g descre cnstallise
» Eau de fleurs d oranger

» Huile pour la friture

Garnitare :
= 100 g de pistaches
concassées

« Miel

Bourses de Dioul

PREPARATION

1-Dans une terring, mélanger les amandes, les pistaches
et le sucre, puis asperger le tout d’eaun de fleurs d*oran
ger.

Former des petites boules du volume d'une noix,

2- A 1'aide d'un emporte-piéces de 13 cm de diameire, S
couper des rondelles de D youl.

Superposer 3 rondelles, et metire une boule de farce un
milieu,

3- Former une bourse, et pour en décarer le tour, diw
poser une cordon de pate verte surmontée d'un petil
nieud,

4- Faire chaulTer "huile et faire frire les bourses jus
gui ce qu’elles deviennent dorées.

5- Apris les avoir égouttées, les tremper dans le miel ¢

saupoudrer de pistaches concassées.
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INGIREDIENTS

® | alowigdime ah lewilies de Pl
TN

S| praled cosil om Pusellon, Sgoul i
LRI UR R8O

& Mg ek b coneasedes

= R s elffilées gnllées

= LW osindies mouliees

= M g ke sins secs

B0k e cnstallise

=0 piwnde dhe cuonnelle

=400 LA seune deau da Neurs
thormnger

Cafwrriinamg
& 1 grand verre 2 masl

= 100 g de pisiaches contagsses
= {1l g damandeas effilées
* 1 verre de sucre clace

*{ peuw de cannelle

S

Mabérial
= mdule rord bien Deainne
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Bestila sucrée

PREPARATION

1- Etaler 8 feuilles de Dioul dans le moule.

2- Ajouter la larce | mélange de poulet énuetté, noix,
amandes eftilées, amandes moulues, sucre cristallise,
cannelle et raisins sees @ le tout asperge avec4a 5 C 0
soupe d'eau de fleurs d'oranger.
3- Refermer la Bastila avec les feuilles de Dioul res
tantes et parsemer le dessus de smen.
4- Mettre & cuire au four jusqu’a obtenir une color
tion doree,
5- Dés sortie du four, verser le micl dessus et décony
avec la cannelle, le sucre glace, les pistaches el les

amandes effilées.
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(i Tartelettes de Dioul aux amandes effilées

&~

INGREDIENTS

I dowreme de Teuilles
o I ol (C i)

= S
« W00 ¢ d'amandes
mouloes

W

100 ¢ de sucre

cristallisé

| C i eafd de vanille

| erand verre de miel

= Liclée

100 g d’amandes
ellilées

* | blanc d'euf

* Lz de fleurs d'oranger

L]

Maiéniel ;

« Petits moules i
tartelettes

= | emporte-piéces
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PREPARATION

1- Dans une terrine, faire la farce : mélanger les amandes

¢l le sucre puis asperger le toutes avee d'eau de fleors

d'oranger,
2- A l'aide de I'emporte-pitces, découper des rondelles de
Dioul.

Superposer wois de ces rondelles et enfoncer-les dans les
moules, puis ajouter 1C. & calé de farce.
3- A I'nide d'un pinceau, badigeonner de blane d"ceuf, iy
parsemer les amandes effilées,

4- Mettre & cuire au four pendant 15 mn.
5- Aprés cuisson, arroser chagque tanelerte d'une Ci soupe
de miel.

6- Etaler cnsuite sur chacune d'elle une couche de geloe,
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INGREINENTS

= | dowgne de leuilles

de Daowl (Cirta)
= MK g dhamandes mouloes
= M0 g de suere cristalliss
= | pincce de cannelle
* Hau de feurs d*oranger
Garniture :
* Noiselles concassées
* Micl
* Cures=-dent

* Huile pour la friure

Lig-Zag aux amandes

PREPARATION

I- Drans une tervine, faire la farce : mélanger les amandes
et le siere puis asperger le toutes avec d"eau de fleurs

i oran ger,

2- Séparer les feuilles de Dioul, mettre 2 C. i soupe de

farce & ["extrémité de chacune d'elles,

Fher 2 bords opposés de la feuille pour obienir un

rectangle, puis rouler en forme de cigare.
3- Donner & ce dernier |a forme d'un zig-zag, puis piques
une cure-dent pour maintenir la forme.

4- Faire frire dans ["huile jusqu's oblenir une couleur
dorée.

J- Aprés cuisson, plonger dans |e micl, puis parsemer e

noiseties,

3eM Calyagy
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INGREDIENTS

* | dowzaine de feuilles de
Dol (Clurta

o 2000 g Pamances maulues

o 100 g e prstaches moulies

e D00 o dhe nenscttes ocloes

o 100 2 de noix moulues

= 150 g de socre cnstallise

v Fan de fleurs J vranger

= Smen

Garniture :

* | verre de nuel

* 20 g de pistaches
CONCASSEes

= 2} de nolx concassees
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Amamet El Cadi aux fruits secs
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PREPARATION

1- Dans une terring, préparer la farce en mélangeant
les amandes moulues, les pistaches moulues, les noi-
settes moulues, les noix moulues et le sucre cristallise,
puis asperger le tout d’eau de fleurs d oranger.
2- Beurrer un moule a biscuit, étaler 8§ feuilles de
Coul sur toute la surface du plat.

Mettre la farce, puis recouvrir délicatement avec les
feuilles de Dioul restantes, puis disposer des noix de
beurre,
3-Mettre i cuire 4 four moyen, jusgu’a oblenir une
culorution dorée,
4- Pour finir, verser le miel et décorer de pistaches ¢l

de nolscites.

i Lisd

(Brss] Jaa Ll
a3l p2AK
s s KK
pilarle pla e Sl G N oy g p 10K
TRl
Gymans o f 1M
i

_14Il|".
Lebaal



W Jiliry Barquettes de Dioul aux pommes farcies
le' q

INGREDIENTS

= 1 douzaine de feuilles de
Dioul {Cirla)

= 500 g d"amandes moulues

» 200 g de sucre crislallise

= | pinces de cannelle

= |1 kg de pommes

- 100 g de noix

« Sauce de Ham Lahlou

» 250 g de prunes

« 300 g de viande de
moukon

» Smesn

« 150 g de sucre cristallise

« 200 g d'abricots secs

« 1560 g de raisins secs

« 1 pinces da sel

» 1 pincge de cannee

» 1 C, 4 café de safran

= Eau da fleurs d'oranger
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PREPARATION

1- A I'aide d'un emponte-piéces. couper des petites rondelles de
Do,

2- Superposer 3 de ces rondelles, puis enfoncez-les dans des mould
i harquette heurnss

3- Dans une terrine, faire la face | mélanger les amandes et le s
aspergdes d'eau de Meurs d oranger

d- Remplir kes moules de celte farce, puis décorsr chague aves i
noix au milien,

5- Mettre A cuire ou four, Entre-temps, éplucher les pommes, les
frotter avec do citron pus les fuire cuire & la vapeur pendant 2000
6- Dis cuisson, évider le milieu des pommes puis remplir de farce
7- Beurrer un moeule. badigeonner avee du smen, puis metire & il
mu Tour pendant 15 m.

B~ Faire coire les morceaus de viande dans une marmice, avec Ui
peu de smen, de cannelle, une pincée de sel et ine pincde (e sl
Laisser mijoter pendant 10ma, puls ajouter le sucre et 2 vermes
d'eau,

§- A demi-cuisson de la viande, ajouter Jes prunes bien lavées, K
abricots et los raising secs.

10- Laisser rddiire |a sauce, PIIi!:-, hors du feu, ajnnn:r 2 Ca soupe
d enu de fleurs d oranger,

11- Dans un plat & service, disposer les morceaux de viande, vers
ensuite la sance pms disposer les ppmmes fareies 2 deécoran ive
les baryueties.
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D=
INGREDIENTS

* | dowewne de feuilles de
Dol (C i

* 300 g d amandes moulucs

= | pincée de cannelle

» 100 g de sucre crisiallisé

* Nmen

* Huile pour la friture

* Miel

* Hau de fears d oranger

* Sauce de Ham Lahlou

* 250 g de prunes

¥ 3K} p de viande de mouton

» 100 g & anandes effildes
grillées

¥ |50 g de sucre cristallizé

* 200 g " abricols secs

* |50 g de raisins secs

* | pincée de sel

* | pimcée do cannells

» | C. calé de safran

* [lan de flenrs d'oranger
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PREPARATION

1- Dans une tervine, faire la farce @ melanger les amandes et le
sucre asperger le out d'eau de flewrs d'cianger

2- Séparer les feuilles de Dioul, metire 2 C. & soupe de face &
I'extrémuté de= chacune d elles.

Plier 2 bards opposé#s de [a feuille pour obtenic un rectangle, puis ==
remler en forme de cigare. SEEECURSEIERT g 00 SRR
3- Fare Fore dans 'hmle jusqu’™d oblemr une couleur donée.

Aprés cuisson, plonger dans le miel.

4- Faire cuire les morceaux de viande dans une marmite, avec un
peu de smen, de cannelle, une pincée de sel et une pincée de safi
5- Laisser mijoter pendant 10mn, puis ajouter le sucre et 2 yvemes
d'eau.

8- A demi-cuisson de la viande, ajouter les pruncs bien lovézs, les
abricols €L les rasms secs.

7- Luisser réduire la sauce, puis, hors du few, ajouter 1 C.A soupe
d'eau de fleurs d'oranger.

8- Dans un plat & service, disposer les morccanx de viende, verse
ensuite la sauce.

9 Décorer pvec les cigares, pans parsemer d amances elfilees
grillées.
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= Fnveloppes aux noix et aux noisettes

INGREIDIENTS

* Ddowzane de fevilles  1- Dans une terrine, préparer la farce : mélanger les

e Dol (i

PREPARATION

noix, 200 de noisettes et le sucre, puis asperger le toul

" 20 g de noix moulues  4'aqy de fleurs d'oranger,

* N g e nosseties moulnes
= 110 g e pistiches moulues
= 11K} g de suere cristallisé
* Ean de fleurs doranger

* 2 grands verres de miel

3- Les faire frire, puis les plonger dans le micl. Finir

* Huile pour la friture

en decorant avee de pistaches et de noisettes.

Bt 53900 ( Miluag) iy s

e i

2- Couper les feuilles de Dioul en deux. Mettre au
milieu une boule de farce de la grosseur d’une noix.

puis raimener les bords de la feville en donnant

forme d'une enveloppe.
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w Feuilletés de Dioul aux amandes et aux pistaches

INGREDIENTS
* | dovraine de feuilles
de Dol (Cirta)
= AX) g d'amandes moulues
« XN g de pistaches moulues
= 100 g de sucre cristallisé
* Eau d flewrs d’oranger

= Smen

Garniture :
o Miel

= Fruils secs
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FREFARATION

1- Dans une terrine, préparer la farce : mélanger les

amnandes, les pistaches et le sucre, puis asperger le
tout d'eau de fleurs doranger.

2- Beurrer un moule, étaler R fenilles de Dioul, mettp
la farce au milieu, puis recouvrir avec les feuilles de
Divul restantes.

3- Mettre des noix de smen sur le dessus, puis methie
a cuire au four, jusqu’a obtenir une coloration dorde.
4- Arroser de miel, et décorer avec les fruits secs de

vire choix, et a la forme de votre choix.
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INGREDIENTS

i Y donziaines de
[ dpem st i)

o I Liree:;

# 1 yenes a theé d amandes
Iinerent moulues

= 2 (D soupe de sucre
crislallisé

» | (O 0 calé de vamlle

» | Cli soupe de margarine
Fondue

= i de fewrs d' oranger

PPour le sirop (cherbet):
= 1 mesures de migl

* | mesure d'ean de
fleurs d'oranger.

Pour la décoration:
= Feuilles et fleors
en plite d'amandes
= Perles de couleurs
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FREPARATION

1= Sur un plan de travail, ouvrir tourtes les feuilles de
diouls, puis les séparer en les décalant légérement.
2- Mettre un boudin de farce de 03 em de diamétre et
d’une longueur égale i toutes les feuilles de diouls
Claldes.

3- Rouler ensuite les diouls autour de la farce, puis
enrouler la M hancha en spirale et la disposer dans
une poéle bien beurrde.

4- Quand le fond est bien cuit, recouvrir avee un couvercle,
puis retoumer sur la pogle pour faire cuire "autre cote.
3- Arroser avec du sirop et présenter dans une assielie
sanpoudrée de pistaches concassées.

6- Décorer ensuite avee des feuilles et des Meurs en
pite d’amandes aux couleurs de votre choix (le colo-
rant alimentaire doit étre dilué avee I'aréme corres-
pondant).
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INGREDIENTS FREFPARATION

S g e semouline L= Verser la semoulive, 1z farine et le sel dans wne terine, Mouiller Je

tont aves de eav en travaillant en méme temips la pite jusqo’a ce

M e e Farime quielle ait la consistance d'une pate & pain.

o 172 O dealid de sel 2- Pétrir longuement cetie pile en |"asperseant de temps & autre d'eau,
pour obtenir une pite molle et sauple (geare de paie 4 beignet),
« i 3- Travmller encore cette pdie en la soulevant aves les mains, puis-en lo
refetant dans L terring, en 1a frappant fortement.
G 4 Lausser reposer peadant 02 heures ou plus,
Matériel : St !

S~ Retourner [e platenu de cuivre sur [a " Tabouna *. zllpchez-le bien
* platcan special en auvie avec du fil de fer pour qu'il ne bouge pas, puis allumer i feu tris dowy,
" Tithoung " B Avant de commencer lu enissan, badigeonner la surface du plateay &
Made d'un chiffon imbibé J*huile,

* Chiffon imbibé dhuil 7= Une fois le platsau bien ehaud, mouilles-vous la AN, prence une
petite houle de piite et dosmes des petiis coups rEgulices sur towte ka sur:
face du plateau, en I rattrapant vivement dés gu’elle touche le plateau,
8- Soulevez ensuite les bords de la fauille de piite obtente et détaches. s
délicaremen,
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torchon propre. '
10- Répdiea I'opération, jusqu’i épuisement de Ta pite,
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