
RECET T E D U  COU SCOU S pour 4  personnes 

Cette recette vient de ma mère depuis 3  générations : 

 

 

Ingrédients: 

- 3  oignons  

- une boîte de tomates concassées 

- un k ilo d�agneau 

- 3  courgettes  

- 3 00 g pois-chiches  

- 4  carottes 

- 3  gousses d�ail 

- épices (paprik a, ras el hanout et cannelle)  

- 1 piment ou harissa (facultatif) 

- huile, sel, poivre 

- 1 k ilo de semoule fine 

 

Commencer par préparer la sauce : 

 

 

 



Commencer par couper les oignons et les faire revenir avec une cuillère à 

soupe d�huile d�olive, du sel et les épices 

    

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

Ajouter la boite de tomate concassées et les pois-chiches le piment et de l�eau. 

Couvrir la cocotte et laisser cuire 2 0 mn. Pendant ce temps, éplucher les 

carottes. L aver et couper les courgettes et les carottes 

Ajouter d�abord les carottes à la sauce. Couvrir la sauce et laisser cuire 10mn 

puis ajouter les courgettes.  

L aisser mijoter 2 0 mn. Pendant ce temps, commencer à préparer la semoule 

Préparation de la semoule : 

D ans un grand plat, mettre la semoule fine, ajouter 3  cuillères à soupe d�huile 

et du sel. Mélanger le tout et ajouter de l�eau en même temps et régulièrement 

pour faire gonfler les grains. 



 

 

Puis mettre la semoule dans le couscoussier et mettre à chauffer. L orsque la 

semoule est chaude enlever du feu.  

V erser la semoule dans le plat et remouiller la semoule une seconde fois. 

Remettre à nouveau dans le couscoussier et faire chauffer la semoule à la 

vapeur. 

 

 

 



V erser 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 qu�à dresser les assiettes comme ci-dessous.  



                                                              

 

 



Croquants aux amandes. SOLANO Théo 4C 
Préchauffer le four à 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 l�ajouter au sucre 
Ajouter une cuillère à café de sel. 
Mélanger avec une cuillère en bois et ajouter 4 �uf entier et obtenez un mélange homogène 

après avoir mélangé 

 

 

 

 

 

 

 
Ajouter les amandes et mélanger à nouveau. 

 

 

 

 

 

 

 
Recouvrir une plaque de cuisson avec du papier sulfurisé 

 
Puis verser la préparation dessus et étaler avec une spatule 

 

 

 

 

 

 

 

 
Enfourner pour 30 min à mi-hauteur et après avoir découpé en petit morceau voilà le résultat ! 

 

j�aime bien ce plat sucré j�ai déjà participer a sa 

réalisation 

 

 

 

 

 

 



 

 

 













































































 



 


