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Mascarpone

W o] #i.'_:pi
Ajouter le fromage frais.

e Sl sl eiiliaiiyd ps'1 ¢
Incorporer le sucre glace. P PRO PO < B
Monter la poudre de chantilly s :
avec le lait en mousse environ Anils 455 il |
S0 el S ¢ 150 +
« 2 fromages frais
« 1tasse de chantilly en poudre
& e Bl - 1tassedelaitglacé
el Ud.l
Battre le tout et votre Ainutar I.? r-rbmn frairha truit t 1509 de sucre gﬂfﬁ
mascarpone est prét. www.cuisine 4arabe.com '
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A g SV ol s
Mélanger la premiére
préparation avec la deuxiéme.

——d :

izl IS 2l ol i
L85 LN S5l Gl ksl
CusSl 3, iy 30 e L
el 26K, Ll 3 w301 J o
Battre les blancs en neige,

incorporez-les aux jaunes battus

et laisser cette créme reposer 30

mn au réfrigérateur. Tapisser le

tour des verrines de biscuits

puis les remplir de créme au
citron.

all &g Il ey 31 o~
ol S + el LA))
Décorer les verrines de

lamelles de citron confites
(zestes de citron + sucre).

._,pl.i.li .g:_,..m-
Dans une poéle, faire chauffer Préparer les ingrédients.
le jus de citron.
o+ ggeu 3 jac o
TR 4 4 Ve E
. e BpnS 3eMo 2
]y Sl ol
Ajouter le sucre et la gélatine. (ddyin yolu g Llius) jans 4 »
Gonsso ySuw £ 150 «
» 18 biscuits a la cuillére
- Jus de 3 citrons + zeste
Battre les jaunes d'ceufs avec “2castepiton
le sucre et le zeste de citron.
; + 4 ceufs (jaunes et blancs séparés)
» 150 g de sucre cristallisé
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popeliy e cladl ‘.JL-.U.» ‘:,b.ld
Mélanger les dés de pommes et
la mayonnaise.

er avec 'huile d'olive,

J_,-.r‘ﬂ J.l.’.n.” ‘.’.n..a| A '-,.»La

Saler et poivrer.

o

W o ol

Ajouter le fromage frais.
Mélanger la chair de
langoustine avec le jus de
; : : citron.
sl o3l |
g o) — figlnes -
Remplir les verrines moitié Langoustine
pommes moitié chair de
langoustine.

www.cuisine 4arabe.com

-3l g
Préparer les ingrédients.

yeigalo gS 1+

DLh,,:uu-i..J.nl .

Brrdao oo plado puins) Flas2 «

diido g duglao g diod ¢ 200 «

gl pruanc +

gl e ¢

-.*9--1J-iﬁsa-'-° .

- INGREDIENTS
+ 1tasse de mayonnaise
- 1 carré de fromage frais

« 2 pommes vertes coupées en petits dés

» 200 g de chair de langoustine,
Cuite et coupée en miettes

« Jusdecitron
» Huile d'olive
» Sel et poivre noir






B8 Ll 6 e ol

‘!,..JL..JI W]

: Verser le flan chocolaté
dans un verre, déposer des
mmettes de meringues fraise

puis un peu de chantilly.

- Ben : Déposer le flan vanille
2u fond d'un verre, déposer
des miettes de meringues

jaunes puis un peu de
chantilly.

. - ;“
== _ 6

FEELUTHY 4-'.!4‘-" ok {ul—:}
AU B
Lassser reposer puis ajouter le
- #an pistache pour Ben et le

flan fraise pour Dora et
@&corer de chocolat fondu.

(14 ioicall g ) ezilid] (g
Préparer la chantilly (voir page 14).

AP M g s
Préparer le flan chocolaté.

Lk W1 28 LA 26 (g i
Ll O

L e St TR e = e, DO
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thgae
AL AN G5 oMb ,al Yo o
dlglyall Ggs i )21 % o
alglyd 393 ginea *

ghaguw dlMS B dde ]

] Byl s ) il o
(el S

« Vlitre de flan chocolat
- Y litre de flan fraise

« Meringues go(t fraises

« 1tablette de chocolat noir

« Chantilly (lait, poudre de chantilly,
sucre glace)

+ Ben10:

« % litre de flan vanille

« Y litre de flan pistache

« Meringues jaunes

= 11ablette de chocolat noir

« Chantilly







Bt e S g ] i
-l 5 Y

outer les crevettes, la creme

Esche, le fromage blanc et

E;_,...J"'

ol el 3 Lghl (s )
A s
Eplucher la chayotte, cuire a
I'eau bouillante salée puis mixer.

B 5 el ac gz-.in
sser be jus de citron et I'huile
d'olive.

Ajouter les noix de cajou en
poudre.

i g ikl il e 1 Iyt e

s=r k2 mayonnaise, I'ail et
Remplir les verrines
e mousse et décorer de
~ moix de cajou.

www.cuisine 4arabe.com

52yl
o el

o s grran £ 150
iSgubiedcysl -
ool 1 jac

« 150 g de crevettes cuites et

- 1 chayotte

= Huile d'olive

« Jusd" citron

- Quelques gousses dail Hachées
= 1 petit oignon haché

- 2 carrés de fromage blanc
-1tassedémmbe

« Noix de cajou en poudre
 Noix de cajou pour décorer A
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Bl s o
Filtrer ce mélange.

4

L e e sl ]
il =Y
- Memplir des verrines puis

scover avec des lamelles de
i poivron.

Sl syl Jaldl )

;{JJ:L_JiJ-#J.:-ﬂIQJ.'ﬁ } rbwi
4”?5,“ S eaptdl ¥l Lall
.\)GAJL“J.:J-FJ

Mixer le poivron, le
concombre, les tomates
(sans peau et péepins),
I'échalote, I'ail, I'huile d'olive, le
jus de citron, le sel, le poivre et

le pain grillé.
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(a2

pasl Jalil -

A1

flro> mblekd ¢

btan dlay 10

pod a1+

O8] s yaaS G2 ¢

ogasd 1 eac e

sgawl Jals g prla *

PRI juS *

. INGREDIENTS
- 1poivronvert

« 1 concombre

- 3 tomates bien miires
- 1 petit oignon

- 1 gousse dail

- 2c.as. d'huile dolive
- Jusd'1 citron

- Sel et poivre

- Pain grillé
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E R

B - e - S
# L IS 2l ol i it s 1 Sl (g

._.#rJLi.“ éraﬂ'

oA Bds $rd) S5 J-f- e Préparer les ingrédients.
Ber bes blancs en neige et 5 Jle
2s au mélange de Préparer le mascarpone : monter

la poudre de chantilly avec le —
lait en mousse environ 5 mn. oslSale 250 »

(64 doduo juolall s, tail)
alad ) glaio oyl 456 -

EYOE I
ZliLs ol 3 -
Cos gk

- . : — . : J
mpTEETETTEEEN
Ajouter la creme fraiche, le (voir ingrédients page 64)

tout en continuant a battre, morceaux

+ 3 blancs en neige
« Tranches de péche

E
oA ek ey =, -
meer avec des tranches de s Salll o 753 s Lals ]
hes.
pastes Mélanaer les morceaux de
www.cuisine 4arabe.com







O 5
L TR

LS8l 2 »
Feiglo s 1.
b oeddel .
gad Ll alado cadoo piradiie 10 »
MEZS{' .
e Juay 1
HQMH-ILHLI*I-IH -
09 cu ByaaS ddala ] o
ogasd 1 jae »
E ;-d': :-—-5'1'* y !
: i . 6,5 INH e
2l (el e B > = =
e s s el s B8 Jiflsple
_ 31 Jald)l
= Mélanger les avocats avec les _
= crevettes, ajouter le jus de « 2 avocats
=l S citron et I'huile d'olive. Saler
A O PTE PSTA ) et poivrer. « 1tasse de mayonnaise
¥ des verrines de salade = 1 camré de fromage frais
sposer une couche de : =
d'avocats- crevettes. = 10 abricots séchés coupés en
morceaux
¢ | = 250gde crevettes
3 « 1 oignon haché

2 od 5 sl sl - Quelques gousses d'ail rapées
Incorporer la mayonnaise et e
le fromage frais. » 1c.asdhuile dolive

« Salade frisée
per avec des tranches = Sel et poivre

~ &'abricots. www.cuisine 4arabe.com
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‘ﬂfl.l..dl‘_‘l.;i_, ‘a...pv,dl_,n.u‘_,llulpuuus

-._,?l:u S o _ sl | g‘:’l Préparer les ingrédients.
er l'opération puis Dans une casserole, mettre le
ttre sur le feu 5 mn. beurre et la farine a ébullition
puis verser le lait. _
Bagd alsf umi-m%ﬂ{ -
Ligye
= gitb g ddds »
- casl> s 1 -
\
TENTRR _ =1 E T
2r le fromage frais. S5 .:_,..,YIJ..J.AI il Sk il
Saler, poivrer et ajouter la noix ek “-"’"*'ﬁ""lm o *
de muscade.
» 4variétés de fromage (camembert,
edam, gouda, gruyere)
R 525 3 s3SI ) - Caré '
k. (arré de fromage frais
ks verrines et décorer « 1verre de lait
2c des morceaux
lepam de mie. + 50 g de beurre

S doalicdl (sl Wl o2 ol g ¢ 35 defarine
o8 s c.EJ CE.I.U ond | t_lfl ,'
Hors feu, ajouter  cette » Sel, poivre, noix de muscade
béchamel taus les framanec : =
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b a1 Jali  plll i
Swrer puis ajouter
2 d'olive.

~ e s S

akls] 5 A ) ol s

g.n...hll <y el Ejlh.’ﬁl ond| o~

Monter les blancs en neige et e - -

mélanger au fromage fraisetau = Y2blancde poulet (cuit et haché)
yaourt nature. :

melanger le tout.

« 1 caré de fromage frais
&R Ao
S o3| (Al + 2 blancs doeufs
= verrines de cette
» Jusde citron
» 2c.asdhuile dolive
_ » 1c.asd'herbes de Provence (thym,
a5 caill gl il romarin, origan)
gl « Selet
Ajouter le poulet émietté et le e
jus de citron. » 3 ceufs bouillis + persil haché pour
décorer

www.cuisine 4arabe.com
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aropotyne

_-a.d

eyl o Sl (il b

. Ipﬂlla_’:-ijli:ﬂ_‘j'rk-ﬂ‘_ il
jg-}| JLﬂl’dl

e Fhuile d'olive, Iail, et
hataignes grillées et
moulus.

Cuire la chair du potimarron a la Préparer les ingrédients.
vapeur puis mixer.

(Ligats) pedaznd I £ 150 «
b peddel -
dzws 50 -
BasjBpuaSdianls] e
drlbigSadels-
: davgrgo pgs digian 1 +
s Sl 2l 095l sy By Geda2 »
gr cette créme dans des Faire revenir les chataignes ($okass) oguiuils
~verrines. moulues dans du beurre., = :
tado yugisea

sgnl Jali g zilo *

= 150 g de chair de potimarron (potiron)
+ 1 boite de fromage frais

+ 50 g de chataignes

+ 1c.as.debeurre

: s « Y2 pot de aéme fraiche
E) Ol o il I BlsT + Tgousse dail écrasée
e gl g ot | JA sl (hl AW LS L )¢ as dthuile dolive

Gl Ll L Lk Yo | :
e Mélanger la chair du !
clest une variété de courge, potimarron avec le fromage + Persil haché

e potiron, sa forme et son godt lui . n -
sumom de courge chataigne. | WWW.CUlisine 4arabe.com * Séletpoivienoir

el 3 CpdSL
p=r avec du ketchup et du
persil.
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a2 I

=5 blancs en neige et
25 a cette mousse.

u*L:--aJl g‘ul

Ajouter la poudre de fenouil,
l'oignon et le yaourt.

er e saumon finement
@outez-le a cette

d.ll ,_,J._pi ;u;UaJl d.:__,SU'r L'ﬂ...al
:l_,-ni‘il J.IJ.IJI K

Ajouter la créme fraiche, saler
et poivrer.

= e sl A
J Gl 5 o saddl o
les verrines et décorer
des tranches fines de
et des feuilles de
fenouils.

www.cuisine 4arabe.com

Préparer les ir;grédients.

e el T
020 ppalaw guilyb 2 -
P £ DT g B
soinen oy 12+
ipjlbdgSadel
gtk gl 1
oAt gl 3 o
Wwaﬂia{?iuia.mi .
sgaul Jali g o
- INGREDIENTS
- 2tranches de saumon fumé
« 1fenouil bouilli
« ¥ oignon haché
+ 1boite de créme fraiche
« 1yaourt nature
+ 3 blancs dceufs
+ 1 ¢ acde poudre de fenouil

* Sel et poivre






Meriouma

* [ I T
- X *
Silagys akaill STyl il Sl g UV pas ol
o Ul
Ajouter les fruits coupés en Mélanger le jus d'ananas avec le
petits dés. sucre et la maizena.

e

poudrer avec les pistaches

i S ansl o3 W1 e i
concassées. L A | OF M

Hors feu, ajouter le pot de
créme fraiche.

Ny & 98
Sl Oleany ey

Décorer avec des brochettes

de fruits.
88 o Joll S JS 5 s
byl

Déposer dans chaque verrine

www.cuisine 4arabe.com

] g
Préparer les ingrédients.

bpaiio ol odskhioliile 1+

Byatas wlaiyo plaio 5945 2 ¢

rmaall+ bl alad 3 +

P uls] -

diilodps Gadlo 2 ¢

drjlbdeS dde 1 -

e giai £ 100

- INGREDIENTS

« 1 mangue coupée en petits dés
« 2 kiwis coupés en petits dés

« 3 tranches d'ananas + jus

- 1 verre de sucre

« 2¢.a5.de maizena

- 1 pot de créme fraiche

« 100 g de pistaches concassées
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Préparer les ingrédients.

= =
€94 39 gyt CargSaany dule T+
il pac *

bpadan ey glado joo 3 »

Ba) ByeaS Mo 2
Jowio ol £100 -

Joase 5yuaS Mo -

S byuaS edko 2 -

Faire revenir les dés de bananes
dans du beurre.

Saupoudrer les bananes de =
sucre. Dans la méme poéle (s + o ol 2) gasyee *

verser le jus d'orange et
ajouter le miel. —
« 1 paquet de gateaux moulus
« petit beurre »
» Jus de 2 oranges
« 3 bananes découpées en petits dés
« 2¢.asdebeurre
» 100 g d'amandes effilées
» 2¢.asde miel
+ 2¢.asdesucre
» Cerises confites
Dé_posgr au fopd c_la.:: chaque « Meri :
www.cuisine 4arabe.com = (2blancsenneige + sucre)

e 5 Sy aolly o5

Décorer avec la meringue et
une cerise confite.
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El kheima (Sahara)

8 o om

palall $ra>
Préparer les ingrédients.

sl e S % WS JS 3 s
aads 30 sae NI Lgdaal
Déposer dans chaque verrine Préparer ¥: litre de thé sucré a

3% de créme de thé, laisser la menthe.
reposer au frais 30 mn.

SO 5 50§ 3o+
= 29 S0 g paana gLSels £ 100 -
: | At Al ==
| ' . ‘ 6 Ajouter la gélatine.

el Elen eL;.i.'. *
-M|JUJL§J'QJI.E,LL___,-.;= -

Déposer une couche de
cacahuétes grillées.

» Y litre de thé vert sucré a la menthe
e « 2. asde gélatine en poudre
(s 5 ek Lensl
Remettre a cuire pendant 5mn.  « 100 de cacahuétes grillées et
concassées avec la menthe séchée
» Menthe fraiches pour décorer

R g el s
Décorer avec des feuilles de
menthe fraiches.

www.cuisine 4arabe.com .
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Lajamila

Al d> LU e U e
Faire bouillir a feu trés doux.

il 5 A1 300 s3SI e
Wi o 51308 Ldd S
el UL
Remplir chaque verrine
d’amandes moulues et de
cannelle, verser dessus la

créme de riz puis décorer
d’amandes entiéres.

dBadla
23,5 WS 5le 05 e J sl

REMARQUE

Pour obtenir une creme épaisse
laisser refroidir.

U e b S

Verser I'eau de fleurs
d'oranger.

Gl i gu....A
Ajouter la poudre de riz.

www.cuisine 4arabe.com

. _.,._r.}Li“ L_sr}.ﬂ-
Préparer les ingrédients.

A
FwBaS Geda5 ¢
iyl 0 slodpuas 3o +
3% 8pat By0a S G5 o
L.r"ﬂ.'}!-'!i:ij-i -
ol JaolS 590«
- INGREDIENTS
- Yalitre de lait
» 5¢.as.desucre
- 2¢.as. deau de fleurs doranger
+ 5¢.as.de poudre de riz
+ (annelle et amandes moulues

« Amandes entiéres pour décorer
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Trio gourmands

el 30

IS s i)l 00 (gt
woadd b ABASE 4 Ll
Répéter cette opération pour

le chocolat blanc et le
chocolat au lait.

ol Sl olil e
Slas, LWL L)
Ayl
Superposer les couches de
chocolat et décorer avec la

chantilly et les batonnets de
chocolat.

www.cuisine 4arabe.com

Préparer les ingrédients.

a5 Ll.-..l.t.3 -
(cal3ly g slins slagan )

.Jh.ﬂ‘;u-n3 -

cb & |.‘r_,--J1 lbm‘ t;.l_’ﬁ

gl ol il Sl
“..sL'.II Sl r~ E_d:JLS’
Faire fondre le chocolat noir avec

du nescafé et battre les blancs en
neige avec le sucre glace.

oo palud .
el S 5y S 3eMa3 »
PS8, S ddnlo] ¢

. — i) g, S -
WS Y ol Jlis il (9oLSae) ALAC LN clbanre
sl : 5 ol
Ajouter les jaunes d'ceufs au
By aod ~ INGREDIENTS
« 3 tablettes de chocolat (noir, blanc
— etau lait)
b « 3 blancs d'eufs
« 3 c.asdesucre glace
\ VO PRE . 1casdeNescafé
ol pe aSl BN 35, s
il ades S B e crantily
Mélanger délicatement le « Batonnets de chocolat (Mikado)
chocolat fondu et les blancs puurdécuﬁ'






Chouchana (Kabylie)

-

- gieall Jousll il 2] pymill o Jud)l i
T T
Chauffer le miel avec 'anis étoilé

et la noix de muscade. Laisser
refroidir.

e
ks
et &

Remplir des verrines de ce
mélange.

iUl 2, Sy a1 o] aisd

gy JS2 e

Battre en mousse le fromage
blanc avec la créme fraiche.

b

Sl AL s

Décorer avec des cerneaux de
Noix.

; 4 A . ‘; : C

A s ol faae il
Ajouter la purée de fiques et

www.cuisine 4arabe.com

.J.:aij.ll luéJ"“”'
Préparer les ingrédients.

ijlb i Sdue]

vaans g popjod g S T+

Ol e dnle 1+

Jrasac 8,008 3eMo 2+

gdl basuac £100 -
(o0 o8 Shio 50)

culallBjes

» 1 pot de créme fraiche

« 1tasse d'amandes moulues et
grillées

« 1 caré de fromage frais
» 2¢.asde miel

» 100 g de purée de figues (figues
bouillies puis mixées)

« Noix de muscade
« Cerneaux de noix
« Anis étoilé







Manouchka

~ Ml;u‘g‘;"“b e JJJS o Ry NNy (_.-'-n-#' 3 ] 2l g
B8 Y] Beky e dd, vosedd] as o Préparer les ingrédients.

Dans des verres, mettre une r ;
couche de salade puis une Mixer les avocats, assaisonner

couche de mousse d'avocats. d'huile d'olive et dEjUS de citron. —

LSgdl 2+

raigilo g ST o
coplly digd dule] «
ogasldl yoac -
,__-;,,..{-I.:_,u'”:"id.i.i.i}h it,f"'.'""’i ahoio jugiazs *
aler, poivrer et ajouter : 2
crevettes coupées et la e ditierts
mayonnaise.

ASY1 i, 2 3

' = Ajouter lail, le persil etle thon. _ sajade frisée
othll JolSl el b Bien mélanger.
Décorer avec des crevettes ..
cuites entiéres. www.cuisine 4arabe.com .
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Carmen

.u‘_-ijjij_,._la}

Mettre ce mélange dans une
poche a douille.

= ’,’ i,
a3l _,.J..;I

Remplir les verrines

Décorer avec les olives.

I3 '. -:-_ . 1 :-_—

o o3l 2SN 5 ol as
.g.‘ﬂJ.n I...: & [5_,

Mettre le fromage et la créme

fraiche dans une terrine puis

saler.

sl 5 31 ) ool
Ajouter le poivre noir et l'ail.

B

P 2 E PRI [ VPP

Ajouter la purée de betterave
et mélanger.

www.cuisine 4arabe.com

Préparer les ingrédients.

Tile >+
dxjlb dg, S -
sol Jalig prlo =
osnoopgibpdodiels s
- INGREDIENTS
« 2 betteraves en purée
» Fromage frais
« (réme fraiche
» Sel et poivre
+ ¥ ca.c. dail haché
+ Olives violettes pour décorer
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Catalane

— +uJ--JJ| eas ;.u--z.;-" S
3] Jald!
Mixer les aubergines, ajouter
I'ail, I'huile d'olive, le citron, le sel

et le poivre.

= S ,J.ah.ll ST Lp_,.a (ﬂ,._p
el oSl
Mettre dessus la purée de

poivrons rouges puis émietter
les gateaux salés.

LS sl (e Jaldl o)
.:,uglJ.i.LiJljéll .:;_.J-Lﬁl?
Mixer les poivrons rouges,

ajouter la créme fraiche, le sel
et le poivre.

REEW]
Disposer dessus une couche
de purée d'aubergines.

o WS JS 66 5 oSl
pedl cusSdl Ly a8 U
Verser au fond de chaque
verrine la purée d'aubergines,

ey gt « oY1 Jilil Sieas oS
TE
Puis la purée de poivrons

rouges, décorer avec une
olive.

www.cuisine 4arabe.com = Seletpoivie

. slall "-54'#
Préparer les ingrédients.

ol sl Jals 2 »
ol 2 -

ol e -
sl Jali g plo «

= 2 poivrons rouges

« 2 aubergines

- Quelques gousses d'ail hachées
+ (réme fraiche

+ 6 biscuits salés

« Jus de citron

« Huile dolive







Frezimo

IS 5 g5 &L- o s
Déposer au fond de chaque
verrine le coulis de fraises.

LAy demill ay ) aol
s ] dabdll
Ajouter les meringues

emiettées et les fraises coupées
en morceaux.

v P
-_',..d_' _,.—r'.-’
9 __1 -

pand] SUWL bt
Napper avec la ganache
préparée.

LAl e

Décorer avec des fraises.

sl 4, -J_,[,dl e N

wfulwi—m-——imbﬁuuf-»-ﬁ

Dans une casserole, mettre les
fraises et 4 c.a s de sucre glace
cuire pour obtenir un coulis.

abys Ula.l::-! ‘_,.-LLIJI,_;_,#
cia L)l uﬁl vheo ] L..a.:.”
ol 5k 5 gl el S
Préparer la ganache:
mélanger le chocolat blanc
fondu, la créme fraiche, le

reste du sucre glace et la
poudre d’amandes.

L.....:-

Une f0|s le CDLI|I5 de fralses

et alaiitoc la cdleoala o <o

www.cuisine 4arabe.com

-y slall l__b..hr
Préparer les ingrédients.

(srgld 250+ 22a2 £250) g0 £500 -

Rrn PRS- INE o521 Pl
sl dbMS dade ] »
ol et £ 100 -
lbdgSadel .
0eli » S ByanS GeWo 6 ¢
glyadl 395 disyg *
~ INGREDIENTS
500 q de fraiSeS (2505 ompees + 50990k ot
+ 1c.asde gélatine
» 1tablette de chocolat blanc
- 100 g damandes en poudre
« 1 pot de créme fraiche
- 6.¢.asdesucre glace
« Meringues goit fraises






Salmona

Mixerle saumon avec |ail puis

ajouter la creme fraiche et le
fromage.

rbu;n .L..Lu-.- P} S

Ol S ghﬂi vl gy Jeadl
Oyl peas
Préparer la salade en
mélangent la tomate, l'oignon
et le mais. Assaisonner d'huile
d'olive et de jus de citron.

,aﬁvlwh C.L[I ey ._,.._,,L
Ajouter I'huile d'olive, le sel et
le poivre.

wmwwythusw
E 3 pand | dbLLI

Déposer au fond de chaque
verrine 2 cuilléres de salade
‘ composée.

Mixer le tout.

L) s ur-'»-" *-‘_;5 LP:-‘ 2
_,.:.-.:-‘:H Jadl y jugiaall +_!1_,pL|
Mettre dessus la mousse de

saumon et décorer avec les
tiges de persil et d'échalotes.

www.cuisine 4arabe.com

s bl 5 sl g s
M S peld]

Préparer les ingrédients et
cuire les tranches de saumon
dans une poéle.

DR
alio gl il gaduw pilyads 3 «

P linian 2 »

drjlbigSdlel-
oy dde 1.

Ol ) BpaaS Geda 2 ¢

ogas] pac

aaio fuay g pbleb ) ddalo »
83 9 (Bpdin clia s

sgaud Jalh g pels ®
il pua st Juas g pugisna iyl -

- 3 tranches de saumon frais ou
congelés

» 2 gousses d'ail

» 1boite de créme fraiche
- 1 carré de fromage frais
» 2c.as.d'huile dolive

» Jusd'1 citron

+ Salade (tomate et oignon coupéesen
petits dés) et mais

- Sel et poivre

+Tigs deper e écaotespur



DU a8 e 5udl gl o o\l e SJ) ps syl JL.L,L
Décorer avec des noix T Mélanger la meringue avec la
concassées. www.cuisine 4arabe.com créme fraiche.




Cirtoise (constantine)

(ki) ) 65y

s s . i oo plax 3 siiyll g e bl
e ol U e L"—‘:"L'I e G2l o G 2l ol Préparer les ingrédients.
ol e SU1 ol bl 4 s |
Ajouter la maizena, le jus Préparer la meringue : au bain —
d'oranges et le zeste et cuire marie monter les blancs en
sur feu doux. A la fin de la neige puis ajouter le miel. o= 150 -
Ccuisson, ajouter la créme e
fraiche. :
Jloidl s glad b +
iy + JLasys 3 pas »
dzjlbig Sdlcl -
LIRS PR
\ Ajouter les noix concassées. Lo dpmS dialo] -
RSl LIRS R C e _ e 305 #
: -ty -
Déposer au fond de chaque —
coupe 1 rondelle de pain
d'épices. * 1509 de noix
» 3ceufs
- 6tranches de pain d'épices
» 2¢.asde miel
Battre les jaunes d'ceufs avec + Jusde 3 oranges + zeste
le sucre. = I-ﬂ_d‘.""i : .
s, A8 s il + 1¢.asdemaizena
Verser dessus la créme - - Pain d'épices
d'oranges. www.cuisine 4arabe.com
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Kotamy uijen

Préparer les ingrédients.
Battre les blancs d'ceufs en

neige et ajoutez-les au
mélange de sardines.

i G |

.i,bf...hﬂ l.aL.aL_g,-h:-

)  ORE

“ = AN Préparer la sauce tomate.
.szL.L.H iale

Déposer au fond de chaque
verrine 1 c. a s de sauce
tomate,

‘ijl ,_;\.1“ ot ;,._-:_,-—J|

o+ ]
ol e oyl o3l 2 S
JU 5 plll sl ol o
. }_FH‘HL
Mixer la chair des sardines
avec le fromage frais, la créme

Fr':?f‘hﬂ 'sil lafiie Aa citvam ok

oyee ||

Ajouter la mousse de sardines
et décorer avec les tranches
de citron.

www.cuisine 4arabe.com

Syl paapaw cale 3 »
vas ol 3 -
FRTF PR PP [
Ol peddel -

+ 3 baites de sardines a I'huile
« 3 blancs dceufs

= 1 pot de créme fraiche

» 1 boite de fromage frais

+ Sauce tomate épaisse

» Quelques gousses dail rapées
+ Jus de citron

« Tranches de citron pour décorer



sl "":_;‘_r'-"‘uj LS Al '-'I,‘__.;',_-,I iy ka5 "‘"“J"“-.,;E"""'l : Lr"':"l""_"”gf’-"
d Ol g 50 dabady L) ey 351 o el < 1| K <00 | B 1| 0

, : _ sl
Déposer sur cette chantilly la A l'aide d'une poche a douille i
mousse au chocolat, décorer

rajouter la creme chantilly Préparer la chantilly : battre le
avec une tranche de banane ——

. . lait, la poudre de chantilly et le
et quelques pistaches. www.cuisine 4arabe.com sucre glace restant.




Faire fondre le chocolat au
bain marie, ajouter les jaunes
d’ceufs, le café soluble et
mélanger.

winsl WS 2l Bl isl
: ALY s I
Monter les blancs en neige et

ajoutez-les au mélange de
chocolat.

iﬁmjﬁjm}hﬂl g._ﬂ._,gl

-g’ul 4 r-"L"' Ji_.

Ajouter la créme fraiche et
1 c.as. de sucre glace et
continuer a mixer.

G Ol 38 ao 5 IS
. i 10 31,1 ",J- Lr
Déposer au fond de chaque
verre 2 c. a s. de créme aux

bananes et déposer quelques
pistaches dessus. Mettre au

www.cuisine 4arabe.com

Préparer les irigrédients.

flagaw oS b e 2 »

(oalaadt 5 Jlisadl dyd) a3 «
jo0l e

drjllbdgSddel -

e

el S g S 1

oligdd] dxypin Gogd paius ddala ] e
. a3kt el s 1

el By *

+ 2tablettes de chocolat noir

» 3 oeufs (séparer les jaunes des blancs)
- 2bananes

+ 1boite de créme fraiche
+ 11tasse de pistaches

- 11tasse de sucre glace

» 1¢ ac de café soluble

« 1verre de lait trés frais

+ Poudre e chantilly
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Riadino

=

Déposer une autre couche de Préparer les ingrédients.

biscuits.

_ daelll cug S wlsl 2+
_ Gl o Zialll oy Sy pas
»...-_,i._..ﬂ Découper les biscuits a la ‘

y cuillere puis trempez-les dans le ( 64 doviall 1) oo lSaale »

Puls une autre couc_he ':.1& lait chocolaté sucré. e

mascarpone et de biscuits.
8yt oLSLS -
- 2 paquets de biscuits a la cuillére

50l o 5,30 diday Lgdai J-Uls;"“‘u‘ miaf

- Mascarpone (voirpage64)
SWIL Ly Déposer une couche de :
biscuits dans chaque verrine _ =-==a
Couvrir d'une derniére puis a l'aide d'une poche a + Cacao en poudre
couche de mascarpone et douille ajouter une couche de :

saupoudrerde cacao.  www.cuisine4arabe.com







Amanda

VIS PR S TRt

Yl o Sl ] s dinle oy 0}
A l'aide d'une petite cuillfére, . e : ol S ¢ 100 5+ Lo jois oIS e
extraire des boules de poires. Faire fondre le chocolat au bain abalS polal hizs] 5 ghll ol
. marie puis fouetter avec les jaunes onazeld
d'ceufs. :

Préparer les ingrédients. Eplucher
les poires puis les faire cuire avec
un petit verre d'eau et 100 g de
sucre, mixer les poires cuites et
garder 2 entiéres pour la

décoration.
g el o E e | el
oSl e — ) - gebs! £500 «
Déposer dans chaque verrine le B 350 3 pae | ol s - i g
coulis de poires puis une couche s j hanzd) S fhagas AlUSD dule ]
de mascarpone. Battre les blancs d'ceufs avec o jlial ¢
3 c. a 5. de sucre pour obtenir une
creme,. oA u"‘-ﬂz -
S 150 .
(64 disialt gail ) goulSanla *
ou3all Jasia jod £ 100 -
Verser le chocolat fondu dessus. + 500 g de poires
abYs pamall ie SUI  Jalsni
& ele Janl I GRET g pabyette de chocolatnoi
Mélanger la créme obtenue avec
le chocolat. + 2 jaunes d'oeufs
« 2 blancs d'eufs
« 150 g de sucre
« Mascarpone ( voir page 64 )
el 305 o] Aok Loy « 100 g damandes effilées pourla
Décorer avec des boules de poires décoration ' m

et des amandes effilées. WWw.cuisine 4arabe_cum .
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Déposer ces boules au fond Saupoudrer les boules de Verser le lait de coco dans des
des coupes. www.cuisine 4arabe.com coupes.




El Acimia (Alger)

LS Adabe fSlad s JS ) r
Lol 3 olesT I3 e
oraad b ol 323 15 50 Ll

Déposer dans chaque carré de

tissu 1 c. a s de meringue, P gl e
former des bourses puis les
cuire a la vapeur pendant 15 —
mn ou au four a micro-onde
« 1 boite de lait de coco

pendant 5 mn.

- = z 150ngng
o2l s 1 fagy bl g e +/100 g damandes moulues
el Sl sl (S 2l jﬁm&uﬁﬁmhﬁe

a3\l 4 S _
Préparer la meringue : battre ; e
les blancs dceufsen neige, ~ + 3 blancs deeufs

ajouter le sucre glaceetlacréme | 6. s de sucre glace

fraiche. =
« Noix de coco pour saupoudrer
.JJJL‘ _JL; ‘_’Lﬁ J-u‘_,s." [
Préparer le lait de coco en / 4Badla

ajoutant le sucre et la créme
fraiche, cuire cette creme sur
feu doux.

]l e s Jla oS
502 150 5 ouds D iay Gl
Gty (e 2]

REMARQUE

) Il est possible de remplacer le lait de
= coco du commerce par ¥ litre de lait

Ajouter les amandes moulues et150gde "‘:i'i‘ de coco mﬁl

et la noix de coco.

i

www.cuisine 4arabe.com .
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El Bahia (Oran)

5
it o b al us3S S 30 \Swlll po 5l k) Jals] & a3l il el g
u_p_;&uul.h.la-r..:‘}.ﬁ-_,a._ll : 2 -DJ.-.MI-JL&:’IGJLHFLFI—M L
Mélanger le fromage frais au
Dans des verrines disposer mascarpone. Préparer les ingrédients et
macérer les pruneaux dans

une couche de confiture de ,
coings puis le mélange de I'eau chaude puis couper en
petits dés.

mascarpone.

Gody £ 100 -
e ks S T ¢
ol s dule 1

(64 dsiaadt 5 ptal) oo )lSanle *

CTCIN | s |
| Ss8| e £ 150) S pisndl sy g 250 +
Ajouter les pruneaux. 1jeae + ;S g 150 + Joriuw
(slo o935 2+ ys0ul

il oa 0 g s ,H-"q

Décorer avec les amandes
S i N . 100gde pruneaux

» 11asse de grains de sésame grillés
« 1 carré de fromage frais
& + Mascarpone (voir page 64 )

L « 250 g de confiture de coings (150 g
Yedd | ol de coings + 150 g de sucre + istl'
Ajouter les grains de sésame. citron + 2 verres deau)

+ Amandes effilées et
décoration

www.cuisine 4arabe.com . %
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Anassia

é ——

u:p&iil&.ab;;U!;,pgd_,!
.h.#} }_n.:
Retirer du feu et continuer a
battre se mélange jusqu'a ce
qu'il refroidisse.

< B
LY pas WS JS o B G as
g SIL s

= Déposer au fond de chaque

«coupe les morceaux d'ananas
nappés de creme.

Décorer de creme chantilly et
d’amandes effilées.

- .ﬂjll 1__5;..‘5.:!-
Préparer les ingrédients.

= 2l

sl B WUl ahas LS

A sl . Sl LaS i
kel 3505 o _,.,AS..JI

Caraméliser les morceaux
d'ananas dans du beurre et du
sucre. Ajouter la cannelle, le
gingembre et la noix de
muscade.

e 3
ol Jl.n..a-"_,.rl.a FL“" G9d A
" .-“..i,z.ll"_,
Battre au bain marie les jaunes
d'ceufs et le sucre. aiouter le

www.cuisine 4arabe.com

« 1 boite d'ananas coupés en petits
morceaux

+ 3 jaunes d'eufs

- 8¢.asdesucre

« 1 pincée de gingembre
« 1pincée de cannelle

« Noix de muscade

« 1c asdebeurre

« Amandes effilées
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Bruxane

Ajouter le fromage frals et
mixer le tout.

i ..:--'" ‘-L'-*'.a-’ I.J'"'JJS'" (!
{L_i_jﬂl ,_;-i_g-l]

Remplir les verrines a I'aide

d'une poche a douille.

AL ISy i S e pdais Lt
Décorer avec des tranches de
choux de Bruxelles et de
quelques capres.

sl gy i S
(phte ploe) i g lil pn g0

Choux de
Bruxelles :
est une variété
de chou.

{au rayon surgelés).

ol S S S u-l-H -3l g
LI, J.n.h” s el t",,au....f;wl Préparer les ingrédients.
Cuire les choux dans I'huile
d'olive, saler et poivrer. _
JLuiSgy caipS £ 150 -
(e
by dadadio ped cilisiuw ¢
ssisll s +
kS .
s Jidl L S ol
ool 5 opalll ola
Ajouter les capres, les S @558 gl Jali -

cornichons, le jus de citron et

« 150 g de choux de Bruxelles

« Fromage frais

« Quelques gousses dail coupées
finement

+ Jus de citron
« Huile dolive
morceaux

Ajouter une pincée de :
curcuma et une pincee de - Sel

Mirnmarmbra g
www.cuisine 4arabe.com o
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INTRODUCTION

Les recettes que jai élaborées sont pratiquement toutes des créations personnelles.
Un mélange subtil de saveurs nouvelles pour le plaisir des yeux et des papilles,

un vayage agréable en ces temps de grisaille. Maria Wk
Jai testé toutes ces préparations sur ma petite famille et mes amies qui mont boosté

pour vous les faire connaitre.

Chaque verrine a un nom représentatif d'une région, d'un prénom ou tout simplement

en fonction des ingrédients utilisés.

J ai essayé d'adapter chaque recette aux godts culinaires modernes sans oublier la

richesse de notre patrimoine séculaire.

Les verrines
Clest une idée originale de servir individuellement des préparations culinaires sucrées ou salées dans des petits

verres nommés Verrines. C'est aussi un moyen de garder sa ligne en mangeant moins grace aux quantités servies,

on peut les déguster chaudes ou froides soit en entrées ou comme dessert.
La base des verrines est composée de Mascarpone ou de meringues simples ou italiennes soit en sabayon
(jaune d'ceuf et sucre).
Légeres et faciles a préparer ces délicieuses verrines vous accompagneront chaque fois que vous recevez
(anniversaires, diner en famille, cocktails, soirées) pour épater vos convives.

Mme BOULAROUK

Copyright © EDITION LA PLUME
31, hue Quszine Mohamed - Bt WWTATW. CLLLSIE 4arabe.com e prodction s st o s

Télfax: 021211103-02120 rlrndlllih'Fm 4ams Fistseeiation de Fautour,
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