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Bourek a la viande hachée

Bourek au fromage

Bourek aux pommes de terre

Tourte & |la viande hachée et au fromage
Tourte aux épinards
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B'rik aux ceufs
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Le turban d'Ali Baba

Bourek aux Pommes de terre et au pouliot
Cake au Dioul (viande hachée et poulet)
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Tourte de Dioul au thon

Cigares aux pistaches

Bourses de Dioul
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Tartelettes de Dioul aux amande effilées
Zig-Zag aux amandes

Amamet El Cadi aux fruits secs
Barqueltes de Dioul aux pommes farcies
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INGREDIENTS

« | douzaine de feuilles

de Dioul “Cirta”
» 300 g de viande hichée
= 4 ceufs
= | C & soupe de beurre
+ | bouquet de persil
« | petit oignon
» 1/2 pincée de poivie noir
« 1/2 pincée de cannelle
- Sel

+ Huile pour {riture
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Bourek a la viande hdchée

PREPARATION
1- Préparer la farce : dans le beurre, faites revenir
I'oignon ripé, la viande hachée, les épices et le sel.
Bien mélanger le tout puis mettre 2 cuire a petit feu

pendant 10 mn environ.

Ajouter ensuite le persil haché et les ceufs.
2- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre & I'extrémi
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.
Disposer au fur et & mesure sur un plateau.

3- Plonger ces derniers dans I'huile de friture pas
trés chaude, dorer des deux cotés, égoutter, puis sery

chaud, avee des tranches de citron.
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INGREDIENTS
« | douzaine de feuilles
de Dioul (Cirta)
« 300 g de viande hichée
= 300 g de fromage ripé
(geruyere de préférence)
« | oignon
« 112 C acafé de Poivre noir
« 2 C. a soupe de smen

« | bouguet de persil

» Sel 3- Plonger ces derniers dans I’huile de friture pin

« Huile pour friture chaude, dorer des deux cotés, égoutter, puis servir ¢l
avee des tranches de citron.
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Bourek au fromage

PREPARATION
1- Mélanger la viande hachée, I’oignon rapé, le poive

le sel.

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

2- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre & I extrdl
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.

Disposer au fur et 2 mesure sur un plateau.



y Bourek aux pommes de terre

INGREDIENTS PREPARATION

« | douzaine de feuilles  1- Pelez et coupez les pommes de terre en deux,
de Dioul (Cirta) Lavez-les et salez-les puis faites-les cuire 2 la vl

2- Une fois cuites, réduisez-les en purée, en les

* I kg de pommes de e gopaqant avec une fourchette ou en les passant i i

» 2 (. i soupe d’huile moulinette.

3- Ripez Ioignon et I'ail, ajoutez le persil finemel

« | oignon ' Ol
haché, les épices et le sel.

P s SQE *ai ¥ . ”
2 gousses dall ) Faire revenir dans 'huile pendant 10 mn.
+ 1 bouquet de persil 4- Coupez chaque olive en 3 rondelles mettez-les

« 1 C. A café de poivie rouge bouillir pour leur enlever leur salinité, puis mélimge
les bien 2 la purée, avec la farce.
. : 5- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre a I'¢Al¥
« | C. a café bien pleine  mité de chacune d’elles une cuillerée a soupe de il
de cumin (Kemoun) Plier ensuite deux bords opposés de la feuille poul
* Sel obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cigl
. Disposer au fur et & mesure sur un plateau.
+ 100 g d’olives vertes 6. Plonger ces derniers dans I’huile de friture pis 1§
dénoyautées chaude. dorer des deux cotés, égoutter, puis scervil
chaud. avec des tranches de citron.

= 2 pincée de poivre noir

» Huile pour la friture
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g Tourte dla viande hdchée et au fromage

INGREDIENTS

= | douzaine de feuilles

de Dioul (Cirta)
+ 500 g de viande héchée
« | oignon
» | pincée de cannelle
s | pincée de poivre noir
« | bouquet de persil
* 4 ceufs
« 400 gr de fromage rapé
= 4 C. & soupe de smen

=2 C, a soupe d’huile
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PREPARATION

1-Dans 2 C. & soupe d’huile, faire revenir I'oignai:
viande hachée, le sel et les épices.
Ajouter le persil haché et les ceufs, puis, hors du I
le fromage ripé.
2-Beurrer un moule 2 tarte rond, couvrir de 8 feulll
de Dioul, verser la farce puis recouvrir des 4 feuill
de Dioul restantes.
3- Badigeonner toute la surface avec du smen, piils
mettre i cuire a four 200° pendant 15 a 20 mn.

4-Servir chaud avec des tranches de citron.
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INGREDIENTS
= | douzaine de leuilles
de Dioul (Cirta )
= | houquet d"épinards
o 4 ceuls
* 100 g de viande hachee
+ 50 g de beurre
« | pincée de poivie noir
o | C.acalé de cumin
(Kemoun)
e 100 g de fromage ripe

= Sel
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Tourte aux épinards

PREPARATION

1- Bien laver et égoutter les épinards, les couper en
petits morceaux puis les faire cuire & la vapeur.
2-Une fois cuits, faites-les revenir les épinards pendant
5 mn dans une casserole, en ajoutant une noix de
beurre.

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

I"eau.

Ajouter ensuite les ceufs, puis, hors du feu, ajouter le
[romage.

3. Beurrer un moule @ tarte rond, couvrir de 8 feuilles
de Dioul, verser la farce puis recouvrir des 4 feuilles
de Dioul restantes,

4- Badigeonner toute la surface avec du smen, puis
meltre A cuire 4 four 2007 pendant 15 4 20 mn.
5.Servir chaud avee des tranches de citron.
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INGREDIENTS

* 1 douzaine de Dioul
(Cirta)

= 500 g de crevettes

= 1 petite téte d’ail

=2 C. a soupe d’huile

= 1 C. a café de poivre
noir

= 1 C. & café de cumin

= 1 C. a café de poivre
rouge

» | petite branche de
thym (Zitra)

* 2 23 feuilles de laurier
(Rand)

* 200 g de fromage ripé

* 2 C, & soupe de Maizena

* Sel

= Huile pour la friture
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Bourek aux crevettes et a la sauce rouille

PREPARATION

1- Piler Iail avec tous les épices puis diluer le tout
avec | verre d’eau.

Ajouter I'huile. le laurier et le thym, puis mettre a
cuire A feu doux.

2- Dés ébullition, mettre les crevettes décortiquées
dans la sauce obtenue, et laisser réduire.

3- Retirer le thym et le laurier, puis prélever un petit
verre de celte sauce, diluez-la avec la maizena, puis la
r¢incorporer i la premigre sauce.

4- Hors du feu, ajouter le fromage rapé.

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

6- Plonger ces derniers dans 1"huile de friture pas tres
chaude, dorer des deux coOtés, égoutter,

7- puis servir chaud, avec des tranches de citron.
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W Bourek aux sardines

INGREDIENTS PREPARATION

« | douzaine de feuilles 1- Nettoyer les sardines, enlevez les aréles et les Létes,

de Dioul (Cirta) les saler et les frire.
= 1 kg de sardines

1 téte d’ail .
avee un peu d’huile,

+ 1 bouquet de persil 3 \jcjanger 1a * Dersa " obtenue aux sardines.
o1 C. acalé de cumin 4= Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre & I'extré-
» 1 C. & café de sel mité de chacune d’elles une cuillerée a soupe de farce:
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pour
obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cigare.

» | C. & cal¢ de poivre
rouge
o | pincée de poivie noir

« Huile pour la friture

6- puis servir chaud, avec des tranches de citron.
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2- Hacher le persil. puis préparer la " Dersa " avec
I"ail, les épices et un peu de sel, que vous ferez revenit

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

chaude. dorer des deux cOtés, égoutter,
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INGREDIENTS

+ 1 douzaine de feuilles
de Dioul (Cirta)

« 2 bouquets d'épinards

= 200 g de fromage rapé
* =4 eufs

o 1 t&te d’ail

« 1 C.acalé de sel

» 1 pincée de poivie noir
« | C.d calé de cumin

.= Huile pour la friture
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Bourek aux épinards

PREPARATION

1- Laver et saler légérement les épinards, puis faites |
cuire & la vapeur.

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

3- Ajouter ensuite les épinards, puis continuer la
cuisson jusqu’a évaporation de 1'eau.

4- Ajouter ensuite les ceufs, puis, hors du feu, le from
ripé.
5- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre & "extid|
de chacune d’elles une cuillerée a soupe de farce.
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pour
obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cigare.
Disposer au fur et & mesure sur un plateau.
6- Plonger ces derniers dans 1"huile de friture pas tros
chaude, dorer des deux cotés, égoutter,

7- puis servir chaud, avec des tranches de citron.
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INGREDIENTS
¢ 1 douzaine de feuilles

de Dioul (Cirta)

= 1 kg d’espadon

o | C. i café de Cumin
= | téte d’ail

= | tomate ripée

= 1 C & soupe de smen
« Sel

» Huile pour la friture
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Bourek a ’espadon

PREPARATION

1- Dans une poéle , faire cuire 'espadon avec 1 ('
soupe de smen, puis écraser et mettre a part.
2- Préparer la " Dersa " en faisant revenir I’ail,
¢pices et le sel, dans 1 C. & soupe de smen et en
ajoutant le jus de tomate.
3- Mélanger 1’espadon & la " Dersa " et laisser rédul
4- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettte & I’exiie
mit¢ de chacune d’elles une cuillerée & soupe de fur
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille !
oblenir un rectangle, puis rouler en forme de cigare.
Disposer au fur et 2 mesure sur un plateau.
5- Plonger ces derniers dans I’huile de friture pas [
chaude, dorer des deux cotés, égoutter,
6- puis servir chaud, avec des tranches de citron.
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INGREDIENTS
. = 1/2 douzaine de
Dioul (Cirta)
* 6 euls
» 2 oignons rapes
. I bouquet de persil
. | haché
= e 1 Calé de povie noir
* Sel

* Huile pour la friture
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B’rik aux eufs

PREPARATION

1- Mettez 1"huile a chauffer dans une poéle, & petit
feu.

2- Séparer les feuilles de Dioul, puis étaler une feuille
de Dioul sur une assiette, casser un ceuf au milieu,
ajouter 1 C. & café d’oignon haché et 1 C. a café de
persil.

Saler et poivrer, puis refermer en donnant la forme

d’un demi-cercle.
3- Approcher I'assiette de la poéle, puis faites glisser
la " Brik " dans la friture.

4- Dorer la face inférieure puis retourner pour dorer
I"autre face.

5- Répéter I’opération jusqu’a épuisement des feuilles:
de Dioul.

6- Servir chaud, accompagné de tranches de citron.

ool Sa

5008 a5 e e (o] e 3 38 ke ugiinadloy |

AR gy S8 ) el 5 3B oo il 253 3 el Jal 55ii0 A3ela |

ST L PCRP T TNPL [ PP P PO I SO S

L-l.l

gl 3yt i o ) Adaatl (6,8 5

Gl i Tadbie)] gl gl




I—?’I]

ha

e

INGREDIENTS
< | douzaine de feuilles
e Dioul (Cirta)
= 500 g de champignons

* Iverre de lait feu, le fromage rapé.

« 50 g de beurre Laisser refroidir un instant.

= 30 g de Maizena

« | pincée de poivre noir

+ 200 g de fromage ripé

= | pincée de noix de
muscade ripée

- Sel

= Huile pour Friture
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Bourek @ la Béchamel et aux champignons

PREPARATION

1- Dans une casserole, faire fondre le beurie
ajouter la Maizena en une seule fois.
Remuer, puis ajouter le lait, la noix de muscade 1
le sel, le poivre, ensuite les champignons, puis, i

2- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre o ['v s
mité de chacune d’elles une cuillerée a soupe e |
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille ponr
obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cipi
Disposer au fur et a mesure sur un platcau.
3- Plonger ces derniers dans I"huile de friture s |
chaude, dorer des deux c6tés, égouller,
4- puis servir chaud, avec des tranches de cition
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INGREDIENTS

* 500 g de viande de
Mouton en morceaux

* 2 pignons

* | poignée de pois chiches
trempés la veille

= 2 C. 4 soupe d’huile

+ 1 C. i soupe de smen

e | pincée de poivre noir

= | pincée de sel

* Pour ka Buve of By gsumitine

* | douzaine de Dioul Clirta
= 300 g de viande hachee

= 2 gignons

* | C. i soupe de beurre

e | pincée de poivee noir

¢ | pincée de cannelle

* 4 euls

* Sel

e Huile pour la [riture
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Petits cigares farcis en sauce

PREPARATION

1- Faites revenir progressivement dans 'huile la viande, les
oignons ripés et les épices.

2- Mouiller avec 1 L. d’eau, puis plonger les pois chiches
dans la sauce,

[“aites cuire puis réduisez la sauce.

3- Dautre part, préparer la farce en faisent revenir
I"oignon rapé et la viande hachée, les épices et le sel

dans | C i soupe de smen puis mettre 4 cuire a petit feu,
ajouter les ouls laisser la farce a part.

4- Scparer les feunilles de Dioul, puis mettre a I'extrémité de
chacune d’clles une cuillerée a soupe de farce.

Plice ensuite deux bords opposés de la feuille pour obtenir
un rectangle, puis rouler en forme de cigare.

Disposer au fur et i mesure sur un plateau.

5- Plonger ces derniers dans 'huile de friture pas tees
chaude, dorer des deux cdtés, puis égoutter.

6- Disposer les moreeaux de viande dans un plat de service,
verser dessus la sauce accompagnée des pois-chiches, puis
déposer les Bourek par-dessus.
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INGREDIENTS

< | donzame de Teuailles
de Dol (Clirta)

= | poulet cuit dans un
honllon

+ | pinece de poivre noir

« 100g de raisins secs

< 100 ¢ d’amandes
clilées grillées

= | noix de beurre

= | oignon

« | (.2 calé de cannelle

« | bouquet de persil
haché

* Huile pour la friture

= Sel
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Bastila salée

PREPARATION

1- Dans une poéle, faire revenir I'oignon dans une noix
de beurre.

Apres cuisson, saler et poivrer.

2- Ajouter ensuite au blanc de poulet émietté.

Ajouter les raisins secs, aprés les avoir trempés dans de
I’eau tidde, puis les amandes effilées.

3- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre a I’extré-
mité de chacune d’elles une cuillerée a soupe de farce.
Plier ensuite 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 derniers dans I'huile de friture pas trés
chaude, dorer des deux cdtés, égoutter,

5- puis servir chaud, avec un poulet réti parsem¢
d’amandes effilées.
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Bourek aux Merguez

INGREDIENTS PREPARATION

< | donzaine de feuilles 1- Faire frire les Merguez.
e Dioul (Clirta)
2- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre une

= | douzaine de Merguez . - .
Merguez a I'extrémité de chacune d’elles.

> Huile:pour i3 fetjure 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 ticy
chaude, dorer des deux cotés, puis égoutter.

Servir chaud.

Nayally iy
Tl i sl

el 5.1 B J 303 Ly

s dyy Al e 5l e R aie s Sl Byl 2] 2

ilainn (€4 e lasi o ) 5l A le 3301 Sl g5l 5
o 85 e las o ) 518 pe)l A e Y1 1 g0
Sl ypdl A3 Aacgie U e 3G LB AN ) (g puian 3

PP JRRPCL PRIORE Y 1 [ P



m 'ﬂwm y
INGREDIENTS

< | donzame de leuilles
de Dol (Clirta)

« W00 de viande hachée

« | pincée de poivre noir

= 300 ¢ d’olives noires
dénoyautées coupées
en petites rondelles

=< ceufs

= 2 oignons ripés

» 100 g de fromage rapé

= 2 C. a soupe de smen

= Sel

Le turban d’Ali Baba

PREPARATION

1- Dans une poéle, faire revenir I’oignon, la viande
hachée, le sel et le poivre pendant 10 mn.

Ajouter les olives, jusqu’a absorption du jus, puis
ajouter les ceufs et, hors du feu, le fromage ripé.

2- Beurrer un moule a biscuit, étaler 8 feuilles de

Dioul sur toute la surface du plat.

Mettre la farce, recouvrir ensuite délicatement avec

les feuilles de Dioul restantes, puis

de beurre.

3- Mettre i cuire 4 four moyen, jusqu’é obtenir une

coloration dorée.
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i Wa Bourek de Pommes de terre et au pouliot (Flyou)

INGREDIENTS

= 1 donzame de feuilles
de Drioul (Cirta)

< | kg de pommes
de terre

* | houquet de flyou

= | 1éte d7ail

* | pincée de poivre noir

| C. & café de poivre
rouge

= Sel

* Huile pour la friture

PREPARATION

1- Pelez et coupez les pommes de terre en deux.
Lavez-les et salez-les puis faites-les cuire & la vapeur.
Une fois cuites, réduisez-les en purée, en les écrasant
avec une fourchette ou en les passant & la moulinette.
2- Réper I'ail, saler et poivrer puis faire revenir dans
une poéle avec 1 C. & soupe d’huile pendant 10 mn.
Ajouter cette préparation a la purée de pommes de
terre, en ajoutant les feuilles de Flyou, apres les avoir
lavées et égouttées.
3- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettez & 1'extré-
mité de chacune d’elles une cuillerée a soupe de farce,
Plier ensuite deux bords opposés de la feuille pour
obtenir un rectangle, puis rouler en forme de cigare.
Rouler ce dernier sur lui-mé&me en spirale, puis faites
lenir en piquant un cure-dent,
4- Plonger ces derniers dans 1'huile de friture pas trés
chaunde, dorer des deux cdtés, puis égoutter.
Servir chaud.
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s Cake au Dioul (viande hachée et poulet)

INGREDIENTS
« | douzaine de feuilles
de Dioul (Cirta)
« Blane d'un poulet cuit dans
un bouillon et émictté
« 200 g de viande hachée
* | nignon
« 1C. & café de poivre noir
» | bouquet de persil haché
* 200 g de fromage rapé
¢ 6 ceufs
* Sel
Matériel :
= | moule & cake bien beun,
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PREPARATION

1- Dans une poéle, faire revenir I’oignon, la viande
hachée, le sel et le poivre pendant 10 mn.

Ajouter le poulet émietté, le persil, les ceufs, puis,
hors du feu, le fromage rapé.

2- Etaler 8 feuilles de Dioul sur le plat, mettre la
farce, puis recouvrir avec les feuilles de Dioul
restantes.

Meltre des noix de beurre au-dessus,

3- puis mettre & cuire au four , jusqu’a obtenir une

couleur dorée.
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INGREDIENTS

< | donzine de feuilles
de Dioul (Cirtay

= | dovzaine de Merguez

« Huile pour la friture
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Bourek aux Merguez

PREPARATION

1- Faire frire les Merguez.

2- Séparer les feuilles de Dioul, puis mettre une
Merguez & 'extrémité de chacune d’elles.

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

Servir chaud.
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INGREDIENTS

= | dovzaine de feuilles
de Dioul (Cirta)

« 500 g de miettes de
thon a I'huile en
boite

« 300 g de fromage ripé

Matériel :
= | moule rond bien beumé
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Tourte de Dioul au thon

PREPARATION

1- Etaler 8 feuilles de Dioul dans le moule,

2- parsemer toute la surface de fromage riipé, ajouter
le thon émietté, puis parsemer encore une fois avee le
reste de fromage répé.

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

4- puis mettre & cuire au four jusqu’a obtention d’un¢

couleur dorée.
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INGREDIENTS

Pour la pite :
* 3 poliles mesures de farine

* 1 mesure de smen
* 1 mosure d'eau de fleurs  avec un torchon.,
d'oranger

= Colorant alimentaire vert

* Huile pour la friture

Pour la farce ;

* 1 douzaine de feuilles de
Dioul (Cirta)

* 300 g d'amandes émon-

dées moulues

* 300 g de pistaches moulues

* 150 g de sucre cristallisé

* Eau de fleurs d'oranger

I"extrémité de chacune d'elles.

rouler en forme de cigare.

sous forme de bandelettes.

losanges.,
Garniture : .
= Miel dans le miel.
* Gelée

* 50 g de pistaches losanges avec des demi-pistaches.
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Cigares aux pistaches

PREPARATION

1-Dans une terrine, mélanger la farine et le smen fondu, aspergel
d’eau de fleurs d’oranger diluce dans le colorant alimentaire,
Péurir la pite, jusqu™a ce qu'elle devienne molle, puis la couviis

2- Préparer la farce : mélanger les amandes, les pistaches et l¢
sucre, puis asperger le tout d’eau de fleurs doranger.
3- Séparer les feuilles de Dioul, mettre 2 C. i soupe de farce i

Plier 2 bords opposés de Ia fenille pour obtenir un rectangle, i

Disposer au fur et & mesure sur un plateau.
4- D*autre part, étaler la pite i la machine a pate N°3, puis N,

5- Fuire ensuite passer 4 la forme de Rechta.
6- Faire rouler 4 filaments de Rechta en biais tout le long du
cigare, puis revenir dans 1'autre sens, de maniére a former des

7- Plonger dans I"huile de friture, les faire dorer, puis les plongir

8- Pour finir, badigeonner avec de la gelée et décorer le centre (i
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INGREDIENTS
= 1 douzaine de feuilles
de Dioul (Cirta)
=300 g d’amandes
émondées et moulues
« 200 g de pistaches
= 130 g de sucre cristallisé
» Eau de fleurs d’oranger
» Huile pour la friture
Garniture :
= 100 g de pistaches
concassées

» Miel

ppaslaas
O N sl by JSU oy o Sl g Frondll g 55l GlaliTeley a1
Byl e Lgamma Sly€ A8 puilate gl o leanTs
1583 ais t Jsall ne 53153 alad @ 13 o303 ulS Aalss 2
cdaiigll 8 gl e )8 aiis 90V 358 Bl gll
) el Bime Aoy s as 590l 5 s yso 35S 3
Bl Lewda) g Busypdl GALE| | ((Bhasdlly jloraes )

Ol ) el yad! GBI Alassgin j Gle 3DLiaa 3 cupll gyuas 4

Bourses de Dioul

PREPARATION

1-Dans une terrine, mélanger les amandes, les pistaches
et le sucre, puis asperger le tout d’eau de fleurs d’oran:
ger.

Former des petites boules du volume d’une noix.

2- A I'aide d’un emporte-pieces de 13 cm de diamétre,
couper des rondelles de D’youl.

Superposer 3 rondelles, et mettre une boule de farce au
milieu.

3- Former une bourse, et pour en décorer le tour, dis
poser une cordon de pite verte surmontée d’un pelil
noeud.

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

5- Aprés les avoir égouttées, les tremper dans le micl of

saupoudrer de pistaches concassées.

Jaaladuayg

v WV T (e



INGREDIENTS
* ) domeinme de lemilles de Dioul
[ARTINY]

= punlet et on Bowllon, égout 1€
e el

= i g ihe ey concassces

= W g wmandes effilées grillées

* il p andes moulues

* 1 g e ramsing secs

= S e suere cristallisé

* | pinede de cannelle

= 445 Ca soupe d'eau de fleurs
thoranger

Giarmiture :

* 1 grand verra de mie|

* 100 g de pistaches concassées

* 100 g d'amandes effilées

* 1 verre de sucre glace

*1 peu de cannelle
Smen

Matériel :

* 1 moule rond bien beurré
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Bestila sucrée

PREPARATION

1- Etaler 8 feuilles de Dioul dans le moule.
2- Ajouter la farce : mélange de poulet émietté, noix,
amandes effilées, amandes moulues, sucre cristallisc,
cannelle et raisins secs ; le tout aspergé avec 4 a5 C
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 colori-
tion dorée,
5- Des sortie du four, verser le miel dessus et décorer
avec la cannelle, le sucre glace. les pistaches et les

amandes effilées.
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INGREDIENTS

o | douzane de feuilles
de Dioul (Cirta)

= Smen

« 300 g d’amandes
moulues

+ 100 g de sucre
cristallisé

« 1C.a café de vanille

« | orand verre de miel

= Gelée

+ 100 g d’amandes
clfilées

« | blanc d’ceuf

= Lau de fleurs d’oranger

Matériel :

« Petits moules a
tartelettes

= | emporte-pitces

Tartelettes de Dioul aux amandes effilées

PREPARATION

1- Dans une terrine, faire la farce : mélanger les amandes
et le sucre puis asperger le toutes avec d’eau de fleurs
d'oranger.
2- A I'aide de I'emporte-pieces, découper des rondelles de
Dioul.
Superposer trois de ces rondelles et enfoncez-les dans les
moules, puis ajouter 1C. & café de farce.
3- A 'aide d’un pinceau, badigeonner de blanc d’ceuf’, puin
parsemer les amandes effilces.

4- Mettre & cuire au four pendant 15 mn.
5- Aprés cuisson, arroser chaque tartelette d’une C. soupe
de miel.

6- Etaler ensuite sur chacune d'elle une couche de gelce,
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INGREDIENTS

= 1 donzaime de Teuilles

de Dioul (Cirta)
= 500 ¢ dMmandes moulues
= 200 ¢ de sucre cristallisé
* | pincée de cannelle
* Lau de fleurs d’oranger
Garniture :
* Noisclles concassées
* Miel
* Cures-dent

* Huile pour la friture
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Zig-Zag aux amandes

PREPARATION

I- Dans une terrine, faire la farce : mélanger les amandes
et le sucre puis asperger le toutes avee d’eau de fleurs
d’oranger.

2- Séparer les feuilles de Dioul, mettre 2 C. 2 soupe de
farce & Uextrémité de chacune d’elles,

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

3- Donner a ce dernier la forme d'un zig-zag, puis piguer

une cure-dent pour maintenir la forme,

4- Faire frire dans ['huile jusqu’a obtenir une couleur

dorée.
3- Aprés cuisson, plonger dans le micl, puis parsemer de

noisettes.
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INGREDIENTS
¢ | douzaine de feuilles de
Dioul (Cirta)
= 200 g d"amandes moulues
100 g de pistaches moulues
= 100 g de noiseties moulues
= 100 g de noix moulues
= 150 g de sucre cristallisé
* Eau de flears doranger
« Smen
Garniture :
= | verre de micl
+ 20 g de pistaches
concassées

= 20 de noix concassées
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Amamet El Cadi aux fruits secs
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PREPARATION

1- Dans une terrine, préparer la farce en mélangeant

SV A
v \‘\3

les amandes moulues, les pistaches moulues, les noi-
settes moulues, les noix moulues et le sucre cristallisé,
puis asperger le tout d’eau de fleurs d’ oranger.
2- Beurrer un moule # biscuit, étaler 8 feuilles de
Dioul sur toute la surface du plat.

Metire la farce, puis recouvrir délicatement avec les
feuilles de Dioul restantes, puis disposer des noix de
beurre,

3-Metire A cuire 4 four moyen, jusqu’a obtenir une
coloration dorée,

4- Pour [inir, verser le miel et décorer de pistaches ¢l

de noisettes.
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INGREDIENTS

+ 1 douzaine de feuilles de
Dioul (Cirta)

« 500 g d'amandes moulues

= 200 g de sucre cristallisé

« 1 pincée de cannelle

« 1 kg de pommes

+ 100 g de noix

« Sauce de Ham Lahlou

+ 250 g de prunes

» 300 g de viande de
mouton

* Smen

+ 150 g de sucre cristallisé

« 200 g d'abricots secs

- 150 g de raisins secs

« 1 pincée de sel

« 1 pincée de cannelle

+ 1 C. a café de safran

= Eau de fleurs d'oranger
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Barquettes de Dioul aux pommes farcies
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PREPARATION

1- A I'aide d’un emporie-pigces. couper des petites rondelles de
Dioul.

2- Superposer 3 de ces rondelles, puis enfoncez-les dans des manle
i barguette beurrés.

3- Dans une terrine, faire la farce : mélanger les amandes et le suc
aspergées d’eau de fleurs d’oranger.

4- Remplir les moules de cette farce, puis décorer chaque avee ung
noix au milieu.

5- Mettre & cuire au four. Entre-temps, éplucher les pommes, les
frotter avee du citron puis les faire cuire  la vapeur pendant 20 nil
6- Dés cuisson, évider le milicu des pommes puis remplir de fare
7- Beurrer un moule, badigeonner avec du smen, puis mettre i cul
au four pendant 15 mn.

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

9- A demi-cuisson de la viande, ajouter les prunes bien lavées, los
abricots et les raisins secs.

10- Laisser réduire la sauce, puis, hors du feu, ajouter 2 C.4 soupi
d’eau de fleurs d’oranger.

11- Dans un plat i service, disposer les morceaux de viande, verig
ensuite la sauce puis disposer les pommes farcies en décorant iy
les barquettes.
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INGREDIENTS

* | douzaine de feuilles de
Dioul (Cirta)

* 300 g d’amandes moulues

= | pincée de cannelle

* 100 g de sucre cristallisé

* Smen

® Huile pour la friture

* Miel

* Hau de fleurs d'oranger

*® Sauce de Ham Lahlou

* 250 g de prunes

* 300 g de viande de mouton

* 100 g d'amandes effilées
grillées

* 150 g de sucre cristallisé

* 200 g d’abricots secs

* |50 g de raisins secs

* | pincée de sel

* | pincée de cannelle

| C. i café de safran

* Lau de fleurs d’oranger
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PREPARATION

1- Dans une terring, faire la farce : mélanger les amandes et le
sucre asperger le tout d'eau de fleurs d’oranger.

2- Séparer les feuilles de Dioul, mettre 2 C. & soupe de farce &
I'extrémité de chacune d’elles.

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

3- Faire frire dans I"huile jusqu’a obtenir une couleur dorée.
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 safrin
5- Laisser mijoter pendant 10mn, puis ajouter le sucre et 2 verres
d’eau.

6- A demi-cuisson de la viande, ajouter les prunes bien lavées, les
abricots et les raisins secs.

T- Laisser réduire la sauce, puis, hors du feu, ajouter 2 C.a soupe
d'cau de fleurs d’oranger.

8- Dans un plat & service, disposer les morceaux de viande, verser
ensuite la sauce.

9- Décorer avee les cigares, puis parsemner d’amandes effilées
grilldes.
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[m[‘ﬂui'-"- Enveloppes aux noix et aux noisettes

INGREDIENTS PREPARATION

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

de Dioul (Cirta) neix, 200 de noisettes et le sucre, puis asperger le Loul

= 200 ¢ de noix moulues d’eau de fleurs d'opangen

* M0 g denoisetiesmoulues  5_ Couper les feuilles de Dioul en deux. Mettre au

* g depeachesmaulns. 1ies; une bole de faree de la grosseur d’une noix,

*100 g de sucre eristallisé puis ramener les bords de la feuille en donnant la

* Eau de oranger .
AU de fievms & aran ger forme d’une enveloppe.

-2 dl de miel : A 3 ¥ i
SRR YRaeL O e 3- Les faire frire, puis les plonger dans le miel. Finis

* Huile pour la friture . "
F en décorant avec de pistaches et de noisettes.
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[EEH (liny Feuilletés de Dioul aux amandes et aux pistaches
o= !

INGREDIENTS
| douzaine de feuilles
de Dioul (Cirta)
= 200 g d"amandes moulues
* 200 g de pistaches moulues
= 100 g de sucre cristallisé
» Eau d fleurs d’oranger

* Smen

Garniture :
* Miel

= Fruits secs
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PREPARATION

1- Dans une terrine, préparer la farce : mélanger les
amandes, les pistaches et le sucre, puis asperger le
tout d’eau de fleurs d’oranger.
2- Beurrer un moule, étaler 8 feuilles de Dioul, meltie
la farce au milieu, puis recouvrir avec les feuilles de
Dioul restantes.
3- Mettre des noix de smen sur le dessus, puis mettre
a cuire au four, jusqu’a obtenir une coloration dorée,
4- Arroser de miel, et décorer avec les fruits secs de

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

« o A douzaines de
Iioulstenrta)

Pour L larce:

¢ 2 yenes a thé d’amandes
linement moulues

= 2 (" i soupe de sucre
cristallisé

* | C. i calé de vanille

« | C.i soupe de margarine
fondue

* Fau de fleurs d’oranger

Pour le sirop (cherbet):

= 3 mesures de miel

+ | mesure d'eau de
fleurs d oranger.

Pour la décoration:
* Feuilles et fleurs
en pite d'amandes
= Perles de couleurs
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M’HANCHA

PREPARATION

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 cm de diamétre et
d’une longueur égale a toutes les feuilles de diouls
élalées.

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

4- Quand le fond est bien cuit, recouvrir avec un couvercle,
puis retourner sur la poéle pour faire cuire 1'autre cotc.
5- Arroser avec du sirop et présenter dans une assiellc
saupoudrée de pistaches concassées.

6- Décorer ensuite avee des feuilles et des fleurs en
péte d’amandes aux couleurs de votre choix (le colo-
rant alimentaire doit étre dilué avec 'arbme corres-
pondant).
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INGREDIENTS
= 250 ¢ de semouline
* 250 pr de Farine
* 172 C i calé de sel

SR Y

Matériel :
* plateau special en cuivie
" Tabouna "

» Chiffon imbibé d’huil

Dioul

PREPARATION

1= Verser Ia semouline, la farine et le sel dans une terrine. Mouiller le

tout avee de Peau en travaillant en méme temps la pite jusqu'a ce
qu’elle ait la consistance d'une péte i pain.

2~ Pétrir longuement cette pite en I"nspergeant de temps 4 autre d’eau,
pour obtenir une piite molle et souple (genre de péte i beignet).

3- Travailler encore cette pite en la soulevant avee les miins, puis en la
rejetant dans la terrine, en la frappant fortement.

4- Laisser reposer pendant (12 heures ou plus,

Tabouna ", attachez-le bien
avee du fil de fer pour qu'il ne houge pas, puis allumer 4 feu trés doux,

5- Retourner le plateau de cuivre sur la "

6- Avant de commencer la cuisson, badigeonner la surface du plateau
"aide d'un chiffon imbibé d’huile.
7- Une fois le plateau bien chaud, mouillez-vous la main, prenez une

petite boule de pite et donnez des petits coups réguliers sur toute la sur
face du platcau, en la rattrapant vivement dés qu’elle touche le plateau.
8- Soulevez ensuite les bords de la feuille de pite obtenue et détaches-la
délicatement,

9- Disposez celte dernitre, ouverte, le co1é brillant vers le haut. sur un
torchon propre,

10~ Répéiez I"opération, jusqu’i épuisement de la pite,
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