




































































Ceviche 

 
Pour les grandes occasions, mes parents préparent un plat traditionnel Péruvien s�appelant 

le Ceviche. Il s�agit d�un plat composé de poisson cuit au jus de citron et servi froid.  

 

Mes parents tiennent cette recette de leur entourage lorsque nous habitions au Pérou : ma 

nourrice et nos amis. 

 

J�apprécie ce plat car avec du citron et du poisson péruvien, le poisson devient tendre. 

J�aime les épices qu�il y a dedans (piment �) et les accompagnements qu�on peut mettre 

avec comme la patate douce ou du maïs.  

 

J�ai participé une seule fois à sa réalisation qui est assez compliquée et qui nécessite des 

aliments particuliers venant du Pérou, surtout pour le citron et le poisson (sinon le goût n�est 

pas du tout le même).  

 

Recette du ceviche (non réalisée car manque des ingrédients) : 

 

- Couper le poisson en morceaux (du poisson blanc frais) 

- Faire mariner le poisson dans le « leche de tigre » soit la marinade composée de : 

Citrons verts péruviens 

Oignons 

Ail 

Sel 

Coriandre 

Aji (piment péruvien) 

- En accompagnement, servir de la patate douce et du mais cuits dans l�eau 

 

Pour ne pas rater un ceviche, il faut surtout faire attention à ne pas laisser le poisson cuire 

trop longtemps dans la marinade (pas plus de 10 minutes) et surtout avoir les ingrédients 

péruviens. Il faut aussi servir le ceviche de suite après sa préparation pour qu�il soit meilleur. 

 

 



Chenine Fatima 4°c 

Couscous 
 

Mon plat traditionnel est le couscous. 

Ma mère tient cette recette de sa mère. 

J'apprécie ce plat parce qu'il a un très bon goût. 

Et j'ai déjà participé à sa réalisation.  
 
Ingrédients : 
 
700g de semoules moyen 
600g d'agneaux  
4 morceaux de poulets 
6 �ufs  
3 pommes de terre 
3 carottes 
2 courgettes 

1 oignon  
1 tomate 
1 cuill. à soupe de tomate concentré 
Différentes épices 
Huile  
Sel   

 
Étape 1 : 
Verset la semoule dans un saladier, puis rincer la semoule. 
Après rinçage, enlever l'eau du saladier puis l'essorer. 
Laisser reposer pendant 10 min. 
Étape 2 : 
Éplucher les légumes, et faire bouillir les �ufs.  
Étape 3 : 
Verset 2 cuill. à soupe d'huile dans la semoule, puis mélanger. 
Étape 4 :  
Dans une cocotte minute, mettre les oignons, l�agneau, le poulet et  3 cuill. à soupe d'huile. 
Mettre sa sur feu moyen. Après 5 min, mélanger, et ajouter 1 cuill. à soupe de tomate 
concentré. Mélanger. Puis ajouter tous les légumes, les épices, 1 demi cuill. à soupe de sel et 
un verre d'eau. Mélanger. Laisser 3 min, rajouter 1L et demi d'eau, puis fermer la cocote 
minute et laisser cuire 45 à 50 min. 
Étape 5 : 
Mettre le couscous dans un couscoussier. À l'apparition de la vapeur, verset 4 verres d'eau 
par dessus. Laisser 2 à 3 min, puis, mettre le couscous dans un saladier, ajouter 1 cuill. à 
café de sel. Mélanger. Verset petit à petit un demi verre d'eau en mélangent, et laisser 10 à 
15 min reposer.   
Étape 6 : 
Remettre le couscous dans le couscoussier jusqu'à l'apparition de la vapeur. Verset-le dans 
un saladier, ajouter 2 cuill. à soupe de beurre. Mélange. Puis faire le dressage.  



Chakhchoukha 
Un plat traditionnel algérien,que nous faisons pour le jour de « achoura » , qui signifie dix, 
correspond au dixième jour du mois de Muharram, premier mois de l�année musulmane. 
Jeûne, fête ou commémoration se célèbre le 5 décembre. 
 Pour comprendre le sens de Achoura, il faut remonter à l�an 622, lorsque Mohammed  et ses 
disciples, ayant quitté La Mecque, arrivent à l�oasis de Yathrib (la future Médine). 
 Une des 3 tribus qui étaient installées dans l�oasis était juive, et le jour de l�arrivée de Mohammed 
cette tribu célébrait le Yom Kippour, jour de l�Expiation ou du Grand Pardon. 
 Ce jour-là, les Israélites observent un jeûne absolu et ne travaillent pas car ils font mémoire et 
demandent pardon à Dieu d�avoir adoré le « Veau d�or » au cours de l�Exode. 
 Ce jour-là également, le peuple hébreu demande pardon à Dieu pour tous les péchés commis, à 
l�égard de Dieu et des autres, au cours de l�année écoulée. 
 Mohammed conseille alors à ses compagnons de jeûner, 
 

Ingrédients ; 
-POUR LE TRID (LA PÂTE) : 

1. 500 g de semoule extra fine 

2. Sel 
3. Eau selon le besoin 

4. De l�huile pour travailler la pâte 

 -POUR LA SAUCE : 

5. 1 kg de viande de mouton ou d�agneau 

6. 2 oignons hachés finement 
7. 4 tomates fraîches mixées 

8. 3 carottes 

9. 3 navets 

10. 2 belles courgettes 

11. 2 poignets de pois chiches 

12. 1 c à s de concentré de tomates 

13. 1 c à s de ras el hanout 
14. 1 c à s de paprika doux 

15. 1 c à s de paprika piquant 
16. Sel, poivre 

17. De l�huile 

Instructions ; 
-POUR LA PRÉPARATION DU TRID (LA PÂTE ) : 

18. Dans le pétrin, mettre la semoule et le sel, un peu d�eau et pétrir Ajoutez de l�eau au fur et à 
mesure jusqu�à ce que vous voyez que la pâte s�est ramassée. Laissez pétrir un long moment 
jusqu�à ce que la pâte devienne très souple au toucher et élastique quand vous tirez un peu, 
19. Faire des petites boules de la taille d�un �uf (trop grand vous aurez du mal à le travailler) Et, 
laisser reposer, 
20. Faire chauffer la plancha ou la crêpière, 
21. Mettre de l�huile dans un bol, 
22. Dégager le plan de travail, il faut avoir assez de place pour travailler, 
23. Mettre de l�huile sur le plan de travail, Prendre un boule et l�enduire d�huile avec la main, 
24. Étaler la pâte avec la paume de la main, il faut aller du centre vers l�extérieur, 
25. Baisser la température de la plancha, 
26. Prendre la pâte étalée délicatement La disposer sur le dos de la main gauche Étirer avec la 
main droite et la mettre sur la plancha toute en continuant à l�étirer délicatement l�asperger d�huile, 



27. Travailler la 2eme boule la disposer sur le première tout en étalant au maximum 

28.  Laisser cuire un peu, 
29. Moi à ce stade, je retourne les deux feuilles pour que la 
deuxième cuise mieux et que la première ne cuise pas trop et 
remettre de l�huile, 
30. Faire pareil pour la 3ème quand vous la mettez sur la 2ème, 
attendre qu�elle cuit un peu et retourner les trois et ainsi de suite. 
31. Une fois que vous aurez empilé 10 couches, retirez 
l�ensemble, 
32. Faire le même travail jusqu�à épuisement de la pâte, 
33. Une fois que le trid ont refroidis, les mettre sur papier absorbant pour enlever l�excèdent 
d�huile, c�est mieux pour ne pas avoir un plat trop gras, 
-PRÉPARATION DE LA SAUCE : 

1. Faire revenir l�oignon dans l�huile ,ajouter la viande, 
2. Ajouter les tomates mixées, les pois chiches, les épices, le concentré de tomates dilué dans 
un peu d�eau, 
3. Couvrir d�eau et laisser cuire, 
4. A mi cuisson, ajouter les carottes et les navets, 
5. Après 15 minutes, ajouter les courgettes, 
6. Découper le trid à la main ,puis le mettre dans un couscoussier au dessus d�une eau 
bouillante pour 5 minutes, 
7. Dans le plat de service, mettre le trid, disposer dessus la viande et les légumes, 

 



DIAKABY 
Goundo 

4èmeC 

 Recette des allocos,poisson grillé et yassa 
 
 

Ingrédients du plat : 
 
Banane plantin mures 
poisson(tilapia) 
oignon 
moutarde 
huile 
sel 
cube maggie 
poivre 
Préparation des allocos: 
 
-Éplucher,laver et couper les bananes plantains en rondelles ou 
en diagonales. 
 
-Ensuite , saler les bananes plantains et mélanger bien. 

 
-Chauffer de l'huile dans une grande poêle. 
 
-Une fois l'huile chauffée faire frire les bananes jusqu'à que les 
côtés de la banane soit doré. 
 

 
 
Préparation du poisson : 
 
-Rincer le poisson à l'eau 
 
-Ensuite faire des petites ouvertures afin de mettre 



l'assaisonnement 
 
 
-Appliquer la moutarde,le cube maggie et le sel sur le poisson 
(autre assaisonnement au choix) 
 
 
 -Puis faire griller le poisson à l'huile chaude. 
 
 
Préparation du yassa : 
 
-Épluchez et coupez les oignons 
 
-Faites cuire dans l'huile les oignons jusqu'à ce qu'ils 
deviennent translucides 
 
-Sur feu doux , rajouter de la moutarde , du poivre , un cube 
maggie et du piment si vous le désirez 
 
-Remuez bien afin que la sauce n'attrape pas , si nécessaire , 
mette un peu d'eau 
 
-A la fin mettre des olives (si vous voulez). 
 

A mettre tout ça en assiette ! 



RECETTE TCH!QUE : La V"no#ka

La rece$e de la V"no#ka a parcouru %u& les g'n'ra(ons de ma 
fami)e ma&rne)e. E)e vient de la R'publique Tch*que. C+est un 
g,&au qui se mange - No.l /Le ma(n du 25 d'cembre0. Il se mange 
avec du beurre et du sucre glace. Personne)ement je 1ouve ce g,&au 
1*s bon mais je n+ai jamais vraiment par(ciper - 2a r'alisa(on. j+ai 
d'j- vu ma m*re ou ma grand-m*re la faire mais je n+ai jamais %ut 
regarder.

REECEETTTTTTEEE TTTTTCCCHHHH!!!!HHHHHH QQQQQUUUEEE :: LLLaa VVVV"""VVVV nnoo###kkkaa

d l V k l d



Rece$e :
Ingr'dients :
-500g de farine 
-4 cui)*res - soupe de sucre roux.
-7g de levure boulanger
-150 ml de lait 1/2 'cr'm' (*de 
-1/2 cui)*re - caf' de sel
-50g de beurre coup' en cubes
-2 3ufs
-100g de raisins secs
-50g  de noix
-2 cui)*res - soupe de zes& de ci1on et d+orange

4



1- M'langer les raisins et les zes&s dans un bol avec 1 cui)*re - soupe 
d+eau boui)an&- laisser 1emper 2 heures. 

4



M'langer la levure, le lait, une cui)*re - caf' de sucre et 150g de farine 
puis couvrir avec 1 %rchon humide et laisser reposer 1 heure jusqu+- ce 
que le m'lange devienne mousseux.

4                     
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Ajou&r le res& de farine avec le sel, 3 cui)*re - soupe de sucre, le 
beurre et les 3ufs. M'langer avec un crochet. P'1ir. Couvrir avec un 
%rchon. Laisser reposer 1 heure.

4



P'1ir rapidement puis ajou&r les raisins, les zes&s et les noix. P'1ir 
rapidement.

4



Faire 6 boudins : 1 1esse avec 3 boudins et une %rsade avec 2.
Mon&r la v"no#ka. Superposer 1 boudin - la %rsade, e)e-m5me pos'e 
sur la 1esse. Laisser reposer 30 minu&s.

4



Four - 180¡C. Cuire 30 minu&s apr*s avoir badigeonn' avec du lait.



!

Bonne D�gustation!


