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Ingrédients

« I douzdine de feulles de
Dioul

. 250 gr da crevettes decort-
quess

. | francha de sole

« 250 gr de moules boulllies

« 150 gr de calarrars bouillis
[coupes en rondealles,
vendus ou morcha)

« 4 crobes

. 1 tomaote mire rOpée

« | cignon nps

4 gousses d'alleSpees

| C. 4 café de concaentré de
lomale

- 1 C. asoupe de margarine

- | bronchea de thym

. 2 feulles de lourder

« Polvra noir

« Ras El Hanouw!

« Pamil

. 5.l

. Fromaoge rope

« Hulle pour friture
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Boure

fruits

Pregcaration

I, Dans una poéle, mettra 'cignon, I'cil, la tomate. le sel, la
poivre noir. Ras El Hanout, ie thym, le laurier et lo margarine,
bien faire revenir.

4. Ajculer les crevatles. la sole, les crabes coupes en pelits
dés, le calamar et les moules, laissar sur la feu pendant 15 mn
gjouter une pefita fasse a calé d'eou af |8 concantré de
tomate. Loister cuire pendant 10 mn jusqu'd ce qu'il absor-
bent bien I'eau. Ajoulerle persil el la fromage raps,

3. Remplir les feuilies da Dioul, lermer puis faire frire dons
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Ingredients

« | douzaine de fevilles de
Dicu|

+ 2 bauqueats d'épinards

« 100 gr de fromage blanc

« 3 osufs

Une pincée de sal

. Une pincée de poivre roir

- | €. 4 soupe de belre

» Hufle pour fnfure
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Preparation

|. Dacouper les éginards et falre boullir pendant 10 min,
egouttez-les et loissez-ies a part,

2, Dans une poéle, metire les épinards. le beure. e fromage,
e el &t la palvre nolr. laisser revenir pendant 10 mn

3. Remplir tes feuillas de Dioul et rouvlaz-les,

4. Dans une outre poéle, foire chaouffer I"hulle puls faire friire le
Boursk des deux cbias jusqu'a ce qu'il ait una caulaur dorés
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Ingredients

« 300 gr de crevettes
« romoge rapea
« 2 gousses d'all rApées
« | C. O cofé de beure
el
+ Polvre molr
. | douraine de faviles d=
Dioul
« Huile pour friture
Pour lg souce Bachamal |
40 gr de margarnne
40 gr de faring [SIM)
« o'z liira da lait
. 50 gr de fromage blanc
e C. & calé de polvre noir

+ Sel L
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Preparation
|, Préparer lo sauce Béchamel : dans une cosserola & sur feu
douy, faire fondra jo margarine, ojouter Ia farne, e sel &t e
poivre noir. Remuer 4 l'oide d'une culllére en bols puls ajoular
le lait et le fromage blanc, laisser sur le lau sons cesser de
remuar jusgu'd ebtention d'une sauca époisse, Refirer du feu.
2. Dans une podle, faire revenir les crevettas, I'all, le sel, le
poivre noir et le baure,
3: Hors du few, ajouter lo sauce Béchamei et e fromage rape.
4. Remplir les fevilles de Dioul, roulez-es puis faire frire dans
I'hiile.
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Ingréedients

. 1 douzaina da feuilles da
Dioul
. 2 boites de thon a 'huile
+ Formoge rapa
« Huile pour friture
FPourlo sauce Bachamedl
. 60 gr de margarine
« 60 gr de fanne [SiM)
. 2 fitre de lait
- 50 gr da farmoge bionc
4. 8 caofé de poivre nok
« 5l

Preparation

| Préparer la sauce Béchomel : dans une casserole et sur feu
doux, faire fondre la margorine, ojouter la farine, le sel et la
poivre noir, Remuer a l'aide d'una culllere an bois puls ajouter
le lail et le fromage blanc, Ioisser sur le feu sans cesser de
ramuar jusqu'a ocbtention d'une sauce epaisse. Retirer du feu.
2. Alouter 4 la sauce Béchamal, la fromoge rapa af e thon,

3. Ramplic les fevilles de Dioul, rollezles puls falre frire dans
'hulle choude
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Bourek

au poulet

ingredients

. 1 blcinc da poulel

. | petil cignoen

. Fromage répé

- 5el

- Paivre: nofr

« Un palit batonnat de
cannefie

« | C. & calfé de margarnine

« | douzgine de feullles de
Dicul

« Huile pour friture
Paur la sauce Bechamel

« YoIr page &

Préparation

Cans une marmile, faire revenir 'cignon, le polvre nair, la
cannelle, le poulet 2t le sel, couvrir avec I'eau 8t (oisser cuire.
Z. Enfre-temps. préparer la souce Béchamel : (voir page &)
1. Aprés culsson du poule!, émieftez-le, Ul cjouter la souce
Bechomel &f la formoge rapa
4. Remiplir les feulles de Dioul et rovlezdes.
£, Faire chaulfar |'hule sur feu moyven puis foire frire ke Bourak
des deux cétés jusqu'a ce qu'il alt une couleur doree
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Ingredients

« 2 pommes de feme

« 30 gr d'olives noires

« 3 caufs durs

. | boite de thon & I'huile

« 1 pefit cignon répé

- 50 gr de remoge blans

« Persl|

« Farmoge rapé

« Poavre noir

. 56l

+ | douraine de fauiles de
Dol

« Hulle pour friture:
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Preparation
| Ezlucher las pommes de temre, lavezles puls coupezles en

petits morceaus.

2. Faites-les cuire 4 la vapsur, mettez-les dans un récipient
puis ecrasez-es avec une fourchette.

3. Ajouter le sel. le poivra noir. les cauls rapes, 'oignan; las
olives coupaas en palits morceaux, le persll, le fromaoge blonc
e rapea,

4. Remplir les fauilles de Dioul, roulez-les, fermaz-las bien puis
faire frire dans |'huile choude
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Ingrediants

« 200 gr de viande hachée

. 2 pommes da tame bouilles

. 30 gr de farmoge blane

« Dives verles dénoyaulées
coupéass en petils
morcaaLx

. Persil inement achs

. & oeufs

. | pefil oignen rape

« | C. 0.cale de beura

« Paivre noir

. Sel

. ldouzaine de feviles de
Digul

« Hulle pour frilure
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Préeparation

. Dans une poéle, faire revenir l'cignan, la viande hachée, e
sel Bf le poivre nolr dans le beurre. Laisser cuire puls ajouter e
persil,

¢, Dans une lemne, mettre la pomme de teme puis écrasez-io
a I'cicle d'una fourchette
3. Sur una assiatte, disposer una fevile de Dioul, metire ou
miliew un comé de Dicul |[Pour qus le Brik ne sa dachire pos
lorsque vous mettez la farce). Elolez-la da fromoage blonec,
matira un peu de pomma da tara, o vionde hochee af ies
olivas puls cosser dessus un ceyf et fermer en forme de coré.
4. Rervarzer |'ossiette avec ke Brik sur lo main puis faire frire
|usgu'a ce gu'il alt une couleur dorée.
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Bourek au

N Dlanc

Ingredients

+3 poissans Dloncs [franches
de sole)

. Fromoge ropea

.| C. & calé de beure

« Polvre nolr

» 5el

1 douznine de feuilles de
Dioul

« Hulla pour friture
Four la sauce Bacharme

Preparation
|, Dans une poéle, loire revenir ke polssaon dans le beurre
over un peu da sel el de poivre noir
2. Préparer la sauce B&chamel: [voir poge 8).
3 Dans un récipient. mélanger la souce Béchamel, e poisson
amielté et le fromaoge rape
4, Remplir les feulles de Dioul 2t fermez-tes Dien.
5 Dans une poéle, laire chouffer 'huile sur feu moyean puis

faire frire e Bourek jusqu'a ca qu'il oit une couleur dorée des
deux ciles,
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Ingredients

- 100 o de gruyere coupe
en pefits morceaus

. 50 gr da fromogs blonc
coupe en pelits morceaus

- 100 gr de comembert
coupe en palits morceaux

« 1 douzaine de feuillas de
Bioul

« Huila powr friture
Pour la sauce Béchomel :

« 4 gr da margarng

- &80 gr de farine [5iM)

- % litre de lait

= Srgr de fromoge blanc
- ¥ C. acalé de poivie noir
« 56
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Bourek aux
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romages

Préparation

Préparer la sauce Bachameal : dans une cossercle et sur feu
doux, faire fondre o margarine, aiouter la farine, |a sel ef |e
peivre nodr, remuer a l'cide d'une culllére en boks puis ajoutar
le Ioif &t la fromoge bione, Laisser sur ke fey 1ons cesser de
remuer jusqu'd obtention d'une sauce épaisse. Retiter du leu.
2. Dans un récipient, mélonger la sauce Bechamel avec les
trais sorfes de fromage.
1. Remplir les feulles de Dioul, Roulez-les puis faire frire dans
["huile choude.
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Ingredients Préeparation
+ 300 gr de vionde hachée 1. Dans une podle. metire le beurre, la viande hachee.
« | pelit cignon e I'c:igrmrl. = [quivrz-: noir, la cannelie & 18 sel. Bian faira revenir
| C. & soupe de beure jusqu'a ca gque la viande soit culte,
. 2 oaufs 2. Alauter les caufs battus puls le persil, remuer un peu, lokser
« Poivre noi cuire puis refirer du fau
- Une pincée de cannelle 3, Remplir les feullles de Dioul avec le mélange préalable-
- Persd inement hache ment prépord, blen rouler.
! ::"E'I ! 4, Dans une culre peéle, foire choulfer Muile puis faire frire l2
=k douzaine de feullas de Bourek | VA M ait u leur daré
Dicul QL Q Ce qu i an une Couleur doree.,

- Hulle pour friture
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Bourek oux

el Y SR

champignons

Ingrédients

« | boite de champignons
coupss en pelits morceous

. 1 C. o soups de bhaums

. romoge rapé

. Folvra noir

Sl

« | douzaine de feuilles da
Cioul

« Huile pour friture
Faour la souce Bachamel
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Preparation
| Praparer lo souce Bachamel : volr page 18,
2. Dans une poéle. falre nevenir les champignons, le'sel el le
polvre nair dans le baure cendant 5 mn.
3 Dans un recipient, mélanger o souce Béchamel, les
chompignons et le formage rage.
4, Ramgiir les feuilles da Dicul, roulez-les pus fermez-les bien.
3. 5ur feu moyen, faire chaufier I'huile puls Taike frire le Bourek
usgu'd ce qu'll it une couleur dorée des deux colés.
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Ingredients

« 250 gr de foie

+ 1 C, o cofé de concentré
dea 1amale

«4 gousses d'ail

. 1 C. o soupe de vincigre

« Poivra noir

. Urie pincée de carvi

+ Une pincées de cumin

2 C. A soupe d'huile

« S

« | douzgine da feviles de
Dicul

- Hulle pour friture
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Preparation
| Découper le fole an petils camés,
2. Prépaorer la Dersa : dans un mortier, &craser 'ail, lesel, le
poivre nair, le cumin el le canv

3. Dans una poéle, metire I'huille, le foie et ka Dersa, bien falre
revenir pendant 15 mn puls ojouter une petlite tasse & café
d'etu et la fomala. Lalsser culre pendant 10 mn, retirer du
feu puls ojouter ke vinaigre,

£ Remplir les feulles de Dioul, roulez-les el larmeaz-las bien.

5. Dars une poéla at sur feu moyen, faira frire le Bourak des
deux cotés puis matiez-le sur du papler absorbont.
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Baurek

au poulpe

Ingredients

e ] ;]UU:DE

« 1 tamale more rOpee

. | petit cignon ropea

4 gousses d'all rapees

« | C.4 café de concentré
de fomale

« 1 C, 0 café de beome

« a4 cafe de Ras El
Hanout

« Poivra noir

- Sal

« Persil

« 2 lauilles de lourier

.1 branche de thym

+1 douzoine de fauilles de
Biaul

« Hulle pour friture
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Préparation
| Bien nettoyer le poulpe puis lovezle. Metlre dans una
cocotta remplie d'eou ovec une feullle de laurer, une
gousse d'all el bne cullére a café d'huile. Lalsser cuire
pendant une haure.
2. Dons una posle, metha la tomals, I'ail, I'signoen, e beurre,
Ras El Honout, le palvre noir et le 52, lalsser bien revenir.
Ajouter le lautier el le thym el laisser sur le feu pendant 15 mn.
3. Aprés culsson du poulpe, moulezda avec la sauce prépa-
ree (aprés avolr enlever le lourer et e thym], puis soupoudrer
di parsil finemeanl hachéa.
4, Remplir les favilles de Dioul puis faire fire dans | huile
chaude jusqu'd ce qu'ellas alent une coulaur dores
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Les cigares

ngredients

- 1 douzaine de faullles da
Dol

« 3 mesures d'amoandes
maoulues

. | mesurs de sucre cristallisé

 Connelle

« B de fieurs

« Huila pour friture

« Mgl
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pjelas |

ARl 23 |

78

Preparation

|. Dars un racipient, mélmngc—,i les amandas, le sucre el o
cannelle puis romasser avec un ped d'eau de fleurs.

Sur un plan de fravail, metlre une feullle de Dioul, metira
dessus un peu de force puis rouler
3. Faire chautfer I'nuile, falre frire les ciganes jusqu’'o ce gqu'ils
alent une couleur dorée,
4. Aprés cuisson, agouttez-les puls frempez-les dans le miel el
agoultez-les une deuxieme fols.
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Ingrédients

. | douzgine de feullas de
Dioul

. | poignée d'amandes
moulues

« 2C. gsoupe d'eocu de
flaurs

. 2 oeufs durs

» Persil finement hacha

« Huile pour friture
Four lo sauce au poulef

. | blonc de poulst

LT, & soupe dhuile

«Un petit balonnet de
canneslia

« Poivra noir

« 5

Préparation
|. Préparer lo sauce ou poulet : dans une marmite, faire
ravenir |'oignan, ke poulst, e sal, le poivre nor et lo cannelis
dans 'huile. Couvrir avec I'eau f loisser cuire.,
2. Aprés cuisson. enlever le poulel, laisser refroidir puis emiet-
laz-ig
3. Dans une terine. malanger le poulet émietté, les o=ufs
rapes, les amandes el Iz peasi puis ramassar avec 'eau de
fleurs &t une culllara a soupe de souce de poulet
4. Remplir les feuilles de dioul, rovlez-les et fermez-les.
5. Faire frire dans 'huile chaude [usgu'a ce gu'elles aient une
couleyur doma,
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