RECETTE DU COUSCOUS pour 4 personnes

Cette recette vient de ma mere depuis 3 générations :

Ingrédients:

- 3 oignons

- une boite de tomates concassées
- unkilo d’agneau

- 3 courgettes

-300 g pois-chiches

- 4 carottes

- 3 gousses d’ail

- épices (paprika, ras el hanout et cannelle)
- 1 piment ou harissa (facultatif)

- huile, sel, poivre

- 1kilo de semoule fine

Commencer par préparer la sauce :




Commencer par couper les oignons et les faire revenir avec une cuillére a
soupe d’huile d’olive, du sel et les épices

Ajouter la viande. Faire revenir le tout 5 mn en remuant régulierement.

Ajouter la boite de tomate concassées et les pois-chiches le piment et de I'eau.
Couvrir la cocotte et laisser cuire 20 mn. Pendant ce temps, éplucher les
carottes. Laver et couper les courgettes et les carottes

Ajouter d’abord les carottes a la sauce. Couvrir la sauce et laisser cuire 10mn
puis ajouter les courgettes.

Laisser mijoter 20 mn. Pendant ce temps, commencer a préparer la semoule

Préparation de la semoule :

Dans un grand plat, mettre la semoule fine, ajouter 3 cuilléres a soupe d’huile
et du sel. Mélanger le tout et ajouter de I'eau en méme temps et régulierement
pour faire gonfler les grains.



Puis mettre la semoule dans le couscoussier et mettre a chauffer. Lorsque la
semoule est chaude enlever du feu.

Verser la semoule dans le plat et remouiller la semoule une seconde fois.
Remettre a nouveau dans le couscoussier et faire chauffer la semoule a la
vapeur.




Verser la semoule dans le plat et laisser refroidir.

Mettre les légumes dans une assiette et laisser la sauce dans la cocotte.

C’est fini, il reste plus gu’a dresser les assiettes comme ci-dessous.







Croquants aux amandes. SOLANO Théo 4C

Préchauffer le four a 180 degrés (thermostats 6, c'est plus pratique de le savoir) :)

Peser 300 grammes d'amande décortiquée.

Peser 300 grammes de sucre et le verser dans un récipient

Peser 400 grammes de farine et I'ajouter au sucre

Ajouter une cuillére a café de sel.

Mélanger avec une cuillére en bois et ajouter 4 ceuf entier et obtenez un mélange homogene
apres avoir mélangé

Recouvrir une plaque de cuisson avec du papier sulfurisé

Puis verser la préparation dessus et étaler avec une spatule

j'aime bien ce plat sucré j'ai déja participer a sa
réalisation








































I ..m-vf,-r-.-nﬂ 2

v )




|
1d -
o me E <
e 2 U.I L
_ _ 3 g
= N
i @ ) =
B 13 s
3 = |
: rh Y 3
| \%\] [ P Md ‘%
( =
B 3 o 4 g
- . h [~9 K
: ; _w
< : . .n..dw = S | 3 1
TT& 4 | < i ﬂMJ B
= | .M ) ..# IW‘ .n..
q ; Ve, . < P
SR T L) I e
o M nm 1..& = . = r@l qA_ n%a < ﬂ MIJV n% IIM
| .L | 1 l_ﬂ- : m. ﬂmm & 1A M i
| 1 7% L == 13 BES _ 49 |4 |5
MM@ FERN*BuEREE ST m.,,m_.)
= ; = A " == - S Y
e _.,M“\ S == | 2 | 9.4 S | 4 37 o 2
. ol | b { : 2 £
| N 3 . & ! %. m N M i
R hans S RPRI R S ERT I STARC LY
2 ; == S W .
| v s e o = A
3 . a SANEEN
.. | T | T _ _ m
-, ' I | i I _ I i | L R B | - & _\_
T T ' L_| - e _4 | v 1o , _




[ 1
Nl S w =L S S R R G S N i S 1 .
Ty 1 | ' L 7
BE .
‘N .Lrn _ ..WJ |. M
* . : 4. “r = %)
e 7 I - 3 i
A P 3 . b I‘M
14 Y (21313 EEE SR NG
bl SO S R i | T
'L EE 113 RS 3 =
: C 4 | X f L . 3 s A
BER BRIV K= Ry 3
_J ~ 4 S Lul.m 1 . < k .'aw " 3
E ~ 3 o N ;
VA r o
M - ¢ i 4 [ ¢ [ [ 31773 S| T
. ,(..._rmr = .m f“. 3 . , o4 % . S
) .nu_mv. = o < .. .nmh
d "4 "Yoo'~ $ 19 rid [Taol ¥ [
_ e ~t [d 13,8 :
4 ; ‘T ~ 4 [d LI & =BCER=HD
= 3 .W..U — q & {5 n‘. 1 ..
- o J g |
19 m : m =N = TS .m, A 3 2
e AR RE S ANAL B
_— < G s = N
: ) d X m“‘ =R %
3 § HE o
8 [ [ 9 § L |
ALl o3
R N
| |

"




Lasagnes

Ingredients :

Plaques de lasagnes precuites
800g de viande hachee

1 pot 500g sauce tomate cuisinée
1 bte de petits pois

2 oignons

sel poivre epices a viande
parmesan

mozarella

bechamel toute prete

emincer 1 oignon le faire revenir avec viande hachée 1 cas d huile
d olive epice sel poivre

rajouter les petits pois et pot de sauce tomate puis laisser mijoter
a feu doux pendant 2 mn



dans 1 plat tapissé de bechamel disposer qgs plaques de lasagne
puis dessus la preparation avec la viande et qgqs morceaux de
mozarella '

disposer a nouveau des plaques de lasagne et recouvrir du restant
de bechamel puis parsemer de parmesan

mettre au four a 200° pdt 20 mn
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"l Evoque le plat traditionnel que ta maman o ton papa préparent
(W pour les grandes occasions (réunions de famille, féte religieuses
|l ou autres) :

= Quel est le nom de ce plat ?

- De qui tes parents tiennent-ils la recette et avant eux, qui
savait la préparer ?

- En ce qui te concerne, apprécies-tu ce plat et pour quelles raisons ? As-tu déja
participé a sa réalisation ? Raconte et livre-nous les secrets de sa fabrication. .
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ou autres) :
- Quel est le nom de ce plat ?

savait la préparer ?

Evogque le plat traditionnel que ta maman ou ton papa préparent
pour les grandes oczasions (réunions de famille, féte religieuses

- De qui tes parents tienneni-ils la recette et avant eux, qui

.- En ce qui te concerne, apprécies-tu ce plat et pour quelles raisons ? As-tu déja
participé a sa réalisation ? Raconte et livre-nous les secrets de sa fabrication...
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