


@15 Win

B TEMPS DE PREPARATION

PUR

20 win

B TEMPS DECUISSON

B INGREDIENTS
@ 40 g de tagliatelle EXTHA
® 100 g de saumon fume
® 220 ml de creme fraiche epaisse
@®1c is dhulee 1 deau
& 1 gousse d all orasee
®1cac demoutardes 1,4 tasse
de ciboulette ou al @Fovre et sele@
Qtron presse. 2 o 85 de parmesan

10

Taghatelle au saumon

: ll PREPARATION

:  Faire ouire les tagliatelles EXTRA, Dans une
poele, faire revenir |'all dans 'hule d'olive pendant
S0 secondes &afeu dou, Verser lacreme, la
cboulette, la moutarde, e sel et le povre, Amener
& ebulltion, baisser e feu et laisser mijoter jusgu'a
Epassissement. Ajouter le saumon fume [déecoups
en petits morcealk], e jus de citron et mélanger,
Faire chauffer afeu doLx Saupoudrer de parmesan
et de cboulette et servir aves les tagliatelles.

Conseil
Extra

On peut rernplacer la ciboulette par de ['ail et partculigrerment

par les tiges wertes dalail




Couscous a la sauce relevée

30 win

B TEMPS DE PREPARATDN

P
e

tﬁ:% Win

B TEMPS DE CUuBSON

B INGREDIENTS
@ 7 ip de couscous moyen EXTRA
& T kg d'spaue d'agnesu s T kg de courgsites
® 7 kg o carottes @ SO0 g o= pois chighes
@ Silomaies® Soignons @ T0 of ghule
@ = ooses os saran® T o a5 deraserhanout
@ 7 c ac decumin
®icoc osdepoes @7 bougust os
conangre fraiche @ Sef et ponre

B PREPARATION
Laveile, mettre les pois chiche &
tremper dans del'eau froide salée,
Fréparer e couscous BEXTRA
comme indigue sur e paguet. Couper

et a la coriandre

i I'agneau en morcealx Peler vos legumes, les couper
en morcealx Hacher les oignons, Faire chaufter |a
partie basse du couscoussier aves Un peu d hule, Y
faire revenir les morceal de viande de toutes part.
AjoLter [es oignons et laisser suer guelgues minutes
en remuant. Saler, poivrer, Aouter les cardites, les
pois chiches, Mouiler deau froide Jusgu'en halt du
COUscOUSSIer, gouter l2s épices, 2 ¢, & s de harissa
et ‘1 poignée de coriandre hachee, Forter |e tout

& ebullition, puis baisser Ln peu le feu et laisser

cuire S0 minutes puis gouter les courgettes et les
tomates. Entre temps verfier la cuisson du couscous,
|nefois e couscols cult, le mettre dans ungrand
plat et I'enduire de gras [beurre, smen ou hule),
egoLter la viande et les legumes, les disposer dans un
aLtre plat de semvice, parsemer |e tout de coriandre,
Erfin, verser le boullon de cuisson dans un saladier,

11
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15 win

B TEMPS DE PREPARATION

l'.--
20 win

B TEMPS DE CUKS0ON

I INGREDIENTS
Four le couscous - @400g de cousoous
mopens EXTRA® T c. ac oe 55
& 7 c 3 5 delhuie dohve
Four le bouillon @ 500 kg de viands ds vesu
@ = oignons eminces @ £ tomates
@ 5 ¢ 33 dunmaiangs huils g'ohe st Auls os
tourneso'® S © 35 0o so/@ T o 3 code povre
@ c 3¢ degngembro@ Y2 c 3 ¢ os curcuma
un bouguet de coriandrs
& 7 iire dean
Four la garniture ‘@2 oignons
& 250 g de raiains secs fun maliangs da raising
bionds st noirs
@7 cac decanncic® 7 c ac de sucns
@ - ¢ 53 dhule os toumesol
@ 700 g diamandes mondaes et gnlices

12

Couscous Tfaya

. PREPARATION

Dans une cocotte minutes, faire revenir laviande de
veall dans ['huile des delx cites, gjouter [es oignons
fates les dores avant de mettre les épices, la coriandre
et I'eau. Fermer ['aLtocuiseur et laisser cuire & feu
moyen jusgu'a le sifflerment puis baisser e feu et faites
cuire 30 minutes. Adapter e temps de cuisson jusgu'a
Iobtention d'une viande fondante Dans une poéle sur
feu dou, placer les oignons, les raisons secs, [huile, e
sucre la cannelle et une louche de boullon. Remuer

et laisser cuire Jusqu'a evaporation de la sauce et
caramelisation des fruits secs,

Fréparer le couscous EXTRA Colwvrir avec un torchon
g laisser absorber, Benouwveler |'opération minimum
deLr fois jusgu'a ce gue le couscous ganfle et les
graines deviennent tendres. Ajouter le sel et I'huile bien
melanger et laisser reposer guelgues minutes, Dans
LN plat de sermvice, dresser |e couscous cult, ['arroser
de bouillon, le garnir de viande, de fruits caramelises et

d'amande mondeées et grillées.
Conseil

Extra

Le couscous Ttaya est une speacialte du Maroc dedige aux
amateurs de saveurs sucreessalées. | =2 déguste avecun
bon werre de lait fraiz aromatzs a 'eau de fleur d'oranger




15 wmin

B TEMPS DE PREPARATDN
o "
- -
W il
T 30 wmin

B TEMPS DE CUBS0ON

M INGREDIENTS
® 1 kg de couscous fin EXTRA
® 1 kg de petit pois
@ 1 kg deféves
@ Huile
®Eeurre

Mesfouf

: ll PREPARATION

Freparer le couscous EXTRA comme indigue
sUr |e paguet. Entre temps, laver et nettoyer
les petit pois et les féves, les mettre dans le
halt du couscoussier e |es laisser cuire & la
vapeUr, Lne fois vos [egumes cuits ajouter du
sel et les mélanger au couscous pret, Bermplie
le couscoussier avec lele méllange [couscous
et IBgumes | remettre & cuire une autre fois

8 lavapeur. Line fois retiré du couscoussier,
mettre le couscous dans |a sakfa, gjouter
une bonne cullleree de beurre et arroser
|egerement d'huile d'dive et melanger.
Accompagner le mesfouf avec dulben [petit-
lat].

cENHAMAL 13



i

15 wmin

B TEVIPS DE PREPARATION

i'-.':-

"ﬁ"'w WMin

B TEMPS DECLSSON

M INGREDIENTS
@ 2S00 g de couscous mopen EXTRA
@00 g o= tomates® 150 g doignons
® 72 concombre® Le jus dun ciron
W56 33 dhule dohe® T pett bougust ds
persiipiat de conandre iraiche, de merihe
fon doit: otenir emaron T cullarse 3 soups de
chagus une fols hachass)
@ ol ot poure

M PREPARATION
Fréeparer |2 couscous EXTRA comime
indiqué sur le paquet. Line fois e

Taboulé

P COUSCOUS Ui, laisser le refroidie et larroser de jus de
citron, saler et povrer, melanger & la fourchette, Laver
les tomates, les epépiner, Eplucher le concombre,

Les Couper en petits dés. Bolucher les oignons et les
emincer finement. Aouter e tout au couscous, arrose
dhile melanger, Four finir, hacher finement [es
herbes au colteau et les ajouter &la salade, mélanger
bien. Rectfier [assasonnement s o'est nécessaire et
placer le tolt aufrais au moins 2 heures

Conseil
Extra

Four preparer le taboule, vous pouvez egalernert trermper
wotre semoule dans de l'eau froide pendant 20 minubes awvant
de mélanger tous les ingredients. Ce plat qui nous wient droit
du Moyen{Jnert et plus précizernent du Liban =& prépare

aussl a baze de boulgour,

14 BENHAMADI



15 win

B TEMPS DE PREPARATION |

& '
bl ‘ [ ] ] oAbk |
L

tﬁfiﬁ min

COUSCIHIS o b cewuns. |
B TEMPS DE CUISS0N

INTEGRALE ||
T
Ingrédients

& Z00 o= couscous au bis compiat EXTRA,
& 2 g d= pois chiches 3 tremper i3 vels
& =1 g d'escalope do pouist coupss en das

& (= Mhule d'ohve pour gralsssr le couscous
apras cLisson @ 2 oignons @ S caroites

& 5 cowgeites @ T ou S morceauy de courge
# = grosses fomates ou 200! o= coulis o=
lomates @2 c a5 dhwic® 7 fewils gz fauner
& 7 c 3 3 go concentre de tomatas

& 7 c 53 o= paprika

@& 7 c 53 osrass s hanot

& 72 c3c deponrs

& Dy Sel et de f'aau

BPREPARATION

Fréeparer |2 couscous EXTRA comme
Indigué sur le paguet. Emincer [oignon,
eplucher les carottes, les de&tailler en

. Couscous au blé complet

Extra aux légumes

t troncons. Couper les courgettes en troncons gpres
les avoir legererment grattées. Couper la courge

BN gros morcealx, |a peau peut 2tre conserves ou
retirée au choix Concasser les tormates fraiches
gpres avoir retire la peau. Dans une grande marmite,
chauffer 'hule et faire revenir, e poulet, 'oignon.
Ajouter les Epices et les tomates concassees. Fare
revenir puis gjouter de l'eau chaude, une quantite
sUffisante selon la quarntité de couscous prevue,
Forter & ébullition pus baisser |efeu et incorporer les
carottes, les pois chiches et |a feulle delaurier, Saler,
Cuire & couvert [Usgu'a ce gue les cardites soient &
moitie cuites. Incorporer le concentre de tomates,
Ajouter les courgettes ainsi gue les morcealy de
coLrge Terminer la cuisson,

La sauce vareduire e les légumes doivent &tre cuits
Mmals pas trop au risgue de les voir se désagréger,
Serir le couscous arrose de sauce et accompagne
de légumes.

15



Couscous de printemps
au blé complet aux légumes

15 min

i TEMIPS DE PREPARATION
' R
. ad cmnssnee | i [l PREPARATION
‘| INTEGRALE |: : . .
ﬁ"-ﬁ min ez :  Préparer le couscous EXTRA comme indigue sur [e
-E -. : - . .
i TEMPB OF CLEBBON b :  pague Dans une marmite sur few do, faire revenie

les ouisses de poulet dans 'hule avec 2 cignons

Bminces et les tomates pendant 2 & 8 mn, Molller
aves |'eau et amener & ebullition & feu wvif, RajoLter |2
coriandre et |e sel, baisser lefeu & laisser mitonner

INGREDIENTS

Fourje couscous :
@ 750 g do couscous de big compist EXTRA

®Zc 35 dhuilke pendant 20 &35 mn. Rajouter les [egumes, les
* Je athecescl@ 15 /deau@ 16 a6 o2 deLx oignons Brmincés restants, |2 dewxéme
Smen” {facutair} bouquet de coriandre et continuer 1a cuisson &
Pourfe bousion :

feu moyen et 8 couvert, Lorsgue la viande devient
fondarte et les |egumes sort cuts, eteindre e feu et
rajouter e lait préalablerment bouili et parfume aul

_ 1 womend, assaisonner de sel et de powre Dresser
GuUarters :  |pcouscous EXTRA furmant sur un plat de serice,

® =50 g o jeUnss poussSs Ge fEaes ! greuser un puits au miiew, Arroser le couscous de

@ O cwisses ge poush@ < 0ignons nouveaLy
SmiNces

& S0 g de courgstias coupsss e geux ou en

® 250 g defaves ecossass

@ 5500 g de patis pois epos5823

@ ZLomates coupaes en guarters : .
_ Conseil

fMacultatnes] EItI'El

@ 5 bottes de coriandre®@ 4 ¢ & 5. dhuis :

bouilon chaud avant de disposer laviande et les
lEgumes au centre. Semar e couscous trées chaud,

e couscousdeble complet BExtraestnaturellerment

® Sci@Fowre® 1.5 /deau riche en fibres qui agissent bénéfiquernent sur le
® 1/o=lat fras® T c aihse de t5many _ s transit intestinal aszurant ainsi un malleor corfort
digestf.

16 BEMNAAMAL



30 win

B TEMPS DE PREPARATON

PO
‘ﬁ"'zo WMin

B TEMPS DE CUSSON

B INGREDIENTS

Pour lo pdle @ 250 g bz fanns BXTRA
@ 7 ¢ 35 gemazens® 50 g de beurs
foncud 125 mid'eaul =

Four lg farce !

® I boitas d'epinards iaves

® 7 gros oignon hach=® T boits
champignons coupss Sl B 5af st ponrs
@ Fromage fonow @ FHule pour 13 Inture

B PREPARATION

Dans ungrand bol, mettre les
Ingredients secs tamises et y ajouter
le beurre fondu, Bien melanger
jusgLl'a ce gue le beurre soit absorbe
Ajouter [eau petit & petit et pétrir
jusgul'a 'obtention d'une pate lisse
Former une boule, filmer et laisser

Bourek Laadjine
aux épinards

reposer & l'ombre Mettre les gpinards laves et coupes
dans une grande casserdle, cowwrir et cuire & feu doux
jusgu'a ce gulils se ramallissent et réduisent de volume,
Bien egoutter, Dans une grande pogle, faire sauter les
champignons avec un flet d'huile. Ajouter 'oignon hache
et cuire jusgu'a ce gu'l devienne translucide. Ajouter les
epinards et bien mélanger, Saler, ponrer puis laisser
refroidir,

Frendre une boule, &aler la pate et découper des
rectangle, Mettre la farce, ajoLter un morceau de
fromage et faire rouler la pate pour obtenir un beau
bourek, Deposer le Bourek dans un plateau et repeter
I'opération aves e reste de la pate.

MNettre un baind'huile & chauffer, puis diminuer un peu
lefew, Deposer ddicaterment |es boureks et les arroser
dhuile avec cullére pour gue des bulles se formert.
Retirer une fois les boureks dores des delx cites.,
Deposer sur du papier absorbant puis servir chaud,

Conseil
Extra

Four des boureks plus legers, lesfaires cuire au four
penzer a les badigeonner d'un jaune d'oeuf avant de
le= erfourmer.

SENHAMAD 17



Quiche au poulet

. PREPARATION
Dans un saladier, mélanger lafarine EXTRA |e
beurre enmorcealk Verser e jaune d'oef 2 ['eal

30 wmin

B TEMPS DE PREPARATION

Former une boule, ervelopperda au refrigérateur au
moins une heure Meélanger les morcealx de poulet
aves la moutarde et 'all hache, les placer aufrais
pendant 20 rmin. sortir la pate du réfrigérateur au
mans 13 min avant del'etaler. Dans une saltelse,
faire dorer & feu wf pendant 3 min, les morcealx de
; poulet dans 'huile. Laisser refroidir &8 v incorporer la
B INGREDIENTS coriandre e sd, le povre, la créme liquide, les ceufs

*r'-

"ﬁ'30 WMin

B TEMPS DE CUISS0N

FPolte brece . @ 550 g da fanns EXTRA et le fromage. Etaler |a pate sur un plan de travai
& 725 g dsbeurre® T jauns d'oer |égerement faringe. Disposer la pate dans le moule
W [ ine pincse do sel 5 ol dizau & tarte, etaler votre farce et mettre au four une
Lo gamifune | @400 g de fiists de poulist trertaine de minutes, Semice chaud avec une bele
coUpas en morcesuy @ 700 g o fromage rape salade composes
® 4 ceufs @ 3 gousses d'sl hachdes@ 2 ¢ 45 | Conseil
dhuie® 1c 35 de moLtarde @ Selet poire | Extra
@100 & o= creme liguids Four que la pate dewotre quiche ne ot pas detrernpee et

i 5 ¢ 7 5 o coniandre haches toute molle, faire precuire wotre pate au four pendant une
: vingtaine de minutes & 180°C

18 BENHAMAD




Tarte aux pommes

30 win =

B TEMPS DE PREPARATDN

i"."l-
&

tﬁ:ﬁ Win

B TEMPS DE CUBS0N

B INGREDIENTS
® 250 g de farine EATRA
& 50 g de beurre @ 4 pommes
W | pincée de sel
® 80 mi d'equ foidew 10 g delevure
pour gdteaux
@ /Ul gdesucre
POUR LA CREME @ 500 mi de lait
® ceuse U g e mazena
® 50 g desucree | sache! de vanile
® /0 g de farne EXTEA
® Gelaline pour g&leaux

PREPARATION

Melanger lafarine E<TE A tamisée avec le s, gjouter e
beurre préalablerment ramolli & termpérature ambiante,

le sucre, la levure et 'eal, jusgu'a ce gue vous obteniez

LN meélange compact, Laisser reposer au réfrigérateur
pendant S0 minutes erviron. Préparation de la creme

. Faites chauffer |e lat avec lavanille, puis retirer du

feu. Dans un autre rédpient, battre [ sucre, I'tedf, |a
farine £ la maizena, Ajouter le meange obtenu aul lait

et cortinuer & melanger sur le feujusgu'a ce guela
consistance devienne crémeuse Tapisser e moule &
tarte de papier sulfurisé. Beendre |a pate dans le maoule en
recolvrant les bords egalerment. Recowwrir |a pate avec
la créme préparée précedemment. Couper les pomimes
en guartiers [Apaisseur d'un demi-centimatre ermviran),
Lisposer les tranches de pomimes en les superposant
partielerment 'une sur lautre, de facon & recowrir tolte
la surface. Une fos |a cuisson terminee, laisser refroidie la
tarte, puis glacer avec |a gelatine pour patisserie

19
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@45 Win

B TEMPS DE PREPARATION

l-""-
o L |

i #
15 win

B TEMPS DE CUSS0N

B INGREDIENTS
@ 500 g defanne EXTRA
® 750 g de beurrs@® 50 g de sucre en poughe
® 7T g o= levure fraiche o= bouianger
@ 0 cide e 7 e
® 7 jaune d oo 20 bares oo choocdlat nor
®7cacoosa

B PREPARATION
Verser la farine EXTE A survotre plan de
travail, AjoLter |2 sel et le sucre. Méalanger
et oreuser un puits, Y verser [teuf et e
lait. Travailler la pate du bout des doigts.
Ajouter la levure émiettée FPetrir bien le
tout afin d'obtenir Lne pate homogéne.
Lisposer |a boule obtenue dans un
saladier et cowwvrir d'untorchon humide,

i Laisser lever la pate pendant 2 heures & temperature
ambiante. La p&te dot doubler de volurme. Retrawvailer
|a pate pour |afaire retomber en appuyant dessus avec
les poings et en la repliant sur elletn&me. Recouvrir de
noLveal et |a mettre au refrigérateur pendant 11 hevre.,
Aplatir le beurre en il donnant |a forme d'un carre,
Etaler aurouleaula pate en rectangle. Placer le beurre
au milieu. Flier la pate entrois puis replier |a en delx
Allonger la pate et la replier entrois. Laisser reposer
pendant S0 min au réfrigérateur, Baler la pate en

un grand rectangle gue vous couperez en 2 dans

|a longueLr et en'S dans la largeur pour obtenir dix
petits rectangles, Deposer delx barres de chocolat

g [extremite de chague rectangle puis rouler ces
derniers sans trop les serrer, Disposer [es pains sur
ure plague recolverte de papier de cuisson, Aves un
pincead les badigecnner de jaune d'ceuf battu, Les
laisser lever pendant 71 heure. Préchauffer lefour &
21070 Badigeonner & nouveau les pains aves e jauns
d'ceuf battu, Les faire cuire pendant 12 220 min
ensurvellart |a coloration, Si nécessaire, baisser |a
termperature du four & 180°0 Les laisser refrodie sur
ure grille,

AR
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15 wmin

B TEMPS DE PREPARATDN

#"‘i
P
'5'20 WMin

B TENWPS DE CUBSON

INGREDIENTS

Four Ia pgte brisde @S Mesures de
faring EXTRA & T Mesure de margarine
foncue @ T cew’+ 7 pour 13 gorureg

® | pincee de seid Y4 mesure de sucre
glace® e sachet delewure chimicque

& Vanilee Eau oe fleur d' oranger

Four Ia farce '@ £ mesures d' amandes
mouives @ T mesure de sucre giace

® o C 38 demargarine fonduee Sucre
vanie® Eau de flewr 4 oranger

EEMHAMAL

Tcharek

: M PREPARATION

MWettre la farine tamisée EXTRA dans une grande
terrine, y ajouter e sel, le sucre & lavanile, bien
melanger. Ajouter ['ceuf et la margarine, puis
sabler ertre les mains pour bien faire adhérer e
gras. Arroser d'eau de fleur d'oranger et d'un peu
deau, enpétrissant jusqu'a ce gue |la pate soit bien
isse. Diviser la pate en petites boules et laisser
reposer guelgues instants, Préparer la farce

en maangeant tous [es ingrédients ensemble,
Abaisser chague boule, I'&endre assez finemert,
et & [aide d'un moule & tcharek, découper des
triangles. Déposer un boudin defarce sur la

base dutriangle puis rouler |a pate pour former

un croissant. Badgeonner de jaune d'cedf,
saupoudrer damandes concassees, Prechadffer
le four & 1207 C. Cuire [es gatear 20 mn, les
dorer |égerement. Sortir du four et laisser refroidir,

21
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Cake a la semoule
avec citron et gingembre

15 wmin

B TEMPS DE PREPARATION

: ll PREPARATION

i Dans unsaladier, fouetter les ceufs aves ke sucre.
Ajouter |2 poudre d'amandes, le lait, le beurre
fondu puis la semoule EXTRA e jus de citron et e
gingembre. Melanger bien. Verser |a pate dans
un moule & cake, Faire cuire 20 mn dans e four
préchauffe & 180°C, puis baisser lefour &5 150°0C
et poursunre la cuisson 20 mn,

"
L

50 win

B TEMPS DECURSSON

M INGREDIENTS
@ 200 g do samouiz movenne EXTRA

@ 75000 de suore :

® 50 g de poudhe d'8mandes Four obtenir une sermoule justement cute et agnenne, |
i faut =&parer le= graines de =emoule avec un peu dhuile

: a la main, les faire ensute cuire a la vapeur pendart dix

@ 10cide late 100 g de heurrs minUtes et répéter cette méme opération deux fois.

& TU ol o= Jus de ciron f2 citrons|
# 7 ¢ 3¢ 0= gngembre iraichamsnt rape

Conseil
Extra

@ L cefs moyens

22




60 min

B TEMPS DE PREPARATION

#".'l
fiﬂ Min

B TEMPS DE CUISS0N

INGREDIENTS

@ 150 g dz faring EXTRA

& 100 g dz semouls fing EXTRA,

& 15 g o= ievure e bowanger raiche
@ Hucigues brins de romann

& Hule dohe

& 5 335 desslat povrs

EENHANMAL

Focaccia

B PREPARATION

Délayer lalevure o2 boulanger dans 2 o &8s d'eau
tiede, Verser lafarine ExTRE A la semolle EXTEA &

Iz sel dans un saladier, faire Un pults au centre et
inzorporer la levure délayee, 2 . & s d'huile et erwiron
10 d d'eau tigde, P&rir [Lsqu'd obtenir une pate

lisse puis laisser reposer erwviron 71 h & temperature
ambiante. Préechauffer le four § 210°0 Etaler la pate
et la déposer sur une plague & patisserie recouwverte
de papier cuisson Figuer lapate &la fourchette, |3
badigeonner avec le reste d'huile d'olve parsemer de
romarin, en les enfoncant un peu dans la pate. Saler,
poirer avant d'enfourner pour 12 & 20 mn Couper |3
foccacia en parts et servir chaud ou tiede.,

Conseil
Extra

Wous pouvez parfumer la focaccia en ajoutant des olives,
tomates et de l'ongan.

<
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Khobz tajine au four

: levure emiettee et [hule d'olve pus melanger & nowveau,
: Verser I'eau progressivement en toUtes petites quartités
! en pétrissart bien & la main ou au pétrin & aide du crochet

60 min

B TEMPS DE PREPARATDN
position 1 ou 2 durobot dés gue |a pate se décole, rajouter
& noLveau de 'eau en petites guantites jusqu'a epuisement
et petrir comime la premigre fois, Former une boule puis
cownvrir et laisser pousser 20 minutes. Reprendre ensLUte
la pate et la perir & nowead ‘13 min, on doit awvoir une

pate souple, Counvrir & nowweal et laisser lever 20 minutes,
Degazer une deLxieme fois [a pate puis la dviser en <

BTN,

- »

. L

'6'35 Win
B TEMPS DE CUSSON

® = mesures oe sermous fine EXTRA

@ T mesure defarine EXTHA

@ J=uy masures d'eau biegs

® =21 g de levure bowiangarcd# 1 c a5 0z 52

st 1 ¢ 83 ossumre en poudre

& STl dhuwic @ Graines de nigele ou anis

parties égales. Saupoudrer |Eegérement [es boules de

semolle & laisser 8 nolvead reposer 13 minutes sous

un torchon propre. FPar la suite prendre chague boule et

les etaler sur une assiette ou bien sUr du papier cLIss0n

! gue vous aurez au préalable saupoudrer de semoue
LRl EXxTRA, Recowrir et laisser pousser S0 minutes dans un

B PREPARATION endroit sec & |'abri des courants d'airs, Préchauffer e four

Vettre la semoule et lafarine EXTRA, 1 3 200°C Mettre vatre pain sur un plateau allant au four,
e sel, le suore, les graines dans un ! |aisser ouire puis le tourner. Fermer le four et laisser cuire
grand saladier oule bol du patrin ! 20 rminUtes erviron & laisser tigdir,

puis melanger rapiderment. AjoLter [a




B TEMPS DE PREPARATION

B TEMPS DE CUKS0ON

0w Besboussa

: ll PREPARATION

: Melanger les ingredients pendant 8 mn au batteur
electrigue. Placer le mélange dans un moule huilé
et faire cure 20h30 min dans un four prechacffe 5
180°C. Fendant |a cuisson, faire cuire le sirop dans
une casserole pendant 10 nmn & few dowx A la
sortie du four, arroser de sirop et laisser refroidie
avant de demouler, Decouper selon viotre golt,

P
L

20 win

M INGREDIENTS

@ =500 g de semouie moyenne EXTH

& 71 g de suor=@ 50 g o= noix o= coco
mouu® 5 oaufs ermiers@® 7O 5 dhuils

: Conseil
® 15 ¢ do /ait® 7 paguet st 14 de lawre Extra
Gimigus @ Zedie oo 2 GLONS Four reussir votre Besbouzsa, melanger les ingrédient=
® 7 c 2 c devanille en poudre aves une cullere en bos au leu dutlzer le batbeur
Sirop . : electnique.
® 200 g de sucre. 55 of deaul T paguet d=
sucreveniicld c 3 5 deauflsur doranger -

e
2H

EENHAMAD



B TEMPS DE CUESON

B TEMPS DE PREPARATDN |

P

tﬁfﬂ) Win

INGREDIENTS

@ 5 mesures ge grosse semouis EX TR

@ 5 mesures de suchns cristalissd T mesurs
gdhulc@ T mesuwre de ysourt natured 15
masure de flaur d'orangsar

® 7 pnoes os 5a!
lesirop.

® 5 masures d'es i S mesures de suche
B F branches oo oiron

® 7/2 mesurs de four dorsnger
Lo farce !

® 5 ¢ as damandes mouiuss
® -3 5de sucre

® i/7 ¢ ac desudefeur doranger

26

Chamia, Harissa

PREPARATION
WElanger la semoule, le sucre et I'huile. Bien frotter,
Fuis, gjouter leyaourt, |2 sel et ['eau defleur d'oranger.
Laisser reposer 12 minutes. Préeparer le sirop en
melangeant tous les ingredients, Mettre surle few,
Compter 12 minutes apres 'ebullition. Melanger tous
les ingrédients pour préparer |a farce Diviser la pate
413 sermoule en deLx. Etaler |a péte dans unmoule de
20 om. Mettre |lafarce et recouvrir de la deuxieme
pate Préechacffer le four & 200 degrés, Faire cuire
20 minutes. Puis, diminuer la temperature & 180°0C
E. et cortinuer la cuisson durant 30 min, 2 minutes
avant de finir la cuisson, badigeonner la Charmia avec
un peu dhuile et beurre Lne fois cuite [arroser de
sirop.

Conseil

Extra

Four bien reussir votre pate de chamia, bien frotber la
=ermoule et 'hule pendant dew: heures, ain que le sucre =&

dizseohee bien & la chaleur des frotbernerts




10 win

B TEMPS DE PREPARATION

s ‘e
20 win

B TEMPS DE CUKS0ON

B INGREDIENTS
@ 5 masures [T kgf de semouie moyenne
EXTHA
® T masurs oz gras® S00g -550g smaron
fsrmen ou bewrre danici® = ¢ 5 5 de sumre
& 'cacoss2@ Toa ooz vanils
& o508 250 g Teur d'orangerfpour
ramassary
@ farce sux Armandes
& phers fpals de datls + Toac ds beurrs +
Teac de vanile+ T pointe de cannalaf
& mis! pour ke trempage f kg emaon +2 ca 35
gizau da feur dorangary

Makrout laassel
au four

!l PREPARATION

MWElanger les ingrédents secs dans un fattoLt,
gjouter le gras et faire sabler avec la paume de vos
mains, Laisser reposer [couvert aves un linge propre]
pendant 1h. Mouiller progressivernnent votre pate &
I'2aL de fleur d'oranger jusgu'a obtenir une pate facile
a travailler. Former un boudin et enfoncer votre farce
eU centre et refermer, serrer le boudin sur toute |5
longueur du boudin pour chasser 'air et lul donner
Lne |égere forme carre [la largeur dot &re plus
petite gue celle dumoule a emprante] Appuyer avec
le moule & empreinte puis decouper vos makroLts,
Cuire au four, Les plonger les dans le miel aprés
refroidisserment et une 2efois juste avant de semir,

27



FARI Spaghetti BEGEIGS
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10 wmin

B TEMPS DE PREPARATDN

'

KOS B c
W omn e

B TEMPS DE CUESON

B INGREDIENTS
® 500 ds spaghstiis EXTHA
@ S0 g o= tomates
& 7 LSte dail
®:c 55 ospers)
®.c a3 dhule

fﬁ"

fd

: M PREPARATION

Eplucher l'ail et [&craser. Le mettre dans un
fatolt, Aouter [e persil e 'hule, Faire revenir
& feu doLx Fasser les tomates entieres
pelées au jus & la moulinette dans un saladier.
Les verser dans le fatolt avec l'ail, le persil
dans I'huile, le sel et le ponre. Laisser mijoter
& few doux pendant 42 minutes. Faire cuire
les spaghettis EXXTRA & 'eau boullante salee
pendant erwviron 7 minutes. Les egoutter et
les mettre dans un plat crewx, Verser la sauce

napolitaine pardessus. )
Conseil

Extra
Four donner plus de godt & wos spaghettis,

rajouter des capres, parsemer de persl ou de
baziic hache.

SENHAMADI



B TEMPFS DE PREPARATION

B TEMES DE CUSSON
B INGREDIENTS

30 win

*H'l

ﬁ"ﬁ Win

® 200 g de pates 5 Trida EXTRA

@ 7 pouct@ S50 g gowands o= boanr
hahes as5a150nnee auvec i 52

@ ponrc® T c 56 deras efhanout

@ 7 ¢ 3¢ geperalou coriandre haches

@ <l carpitss @ 2 goussss d'al emincess

@ 7 gros oignon hachc @ Huic @ 5= et polre
@ Faprica® Curcuma @ Has sl hanout

® 7 c 335 o= concentre ge tomates

® 7 poignee de pois chighes trempas i3 velie
W 5 oeus DLLFE;:'D.LLP I8 decorstion

L PFIEPAFIATIDN

Dans le bas dun couscoussier, faire
revenir dans [huile, F'oignon, e poulet
l'all, le concentré de tomates, les épices,
les pas chiches, les carottes aved un
verre deau. WMidanger le tout. Laisser
mijoter & few doux pendant 10 mn.
Ensuite, rajouter erviron 7 litre et deri

Recette authentiqueTrida

: d'eau. Laisser cuire, Dans un grand plat, huiler 1a trida avec
Line hule de tournesaol, bienimpregrer toutes les ptes
aves les mains afin gu'eles ne collert pas. GQuand la sauce
: commence & bouillie, mettre les carrés de pites dans

le haut du couscoussier, uand la vapeur commence &

s echapper des pates, retirer e couscoussier

Leverser dans le saladier et arroser avec unpeu d'eau
ou dela sauce cest miewx Laisser un peu absorber et
secher, Ensute, remettre dans |e couscoussier pour Lne
cefois Bntretermps, on prépare les boulettes dewviande
hachee aved tous les ingrédents. Une fois gue |a vapeur

s echappe des pates, onenléve le couscoussier et on
prépare comime la premigre fois | onremet de la sauce
et on laisse secher, On pelt remettre & cuire une 3 e

fois si on trowve gue |es pates ne sort pas assez tendres.
Ertretemps, retirer |2 poulet et mettre les boulettes de
viande hachée & cuire pendant 20 minutes, Une fois [es
pates clites, les verser dans un saladier puis les beurrer
| dilicaternert,

Line fois la sauce préte, prendre une sadteuse, v mettre |a
quantité de pates que ['on veut servir. OJn arrose de sauce
et on laisse absorber sur feu doux [a sause en remuart
de temps en temps, Mettre les pates dans un plat de
service, Decorer aves les boulettes de wviande, le poulet, les
carothes, pois chiches e les ceufs durs,

BENHAMALD




Plumes aux tomates et au basilic

15 wmin

B TEMPS DE PREPARATDN

PO
tﬁf?O Win

B TEMPS DE CUBSON

B INGREDIENTS
® <00 g de plume EXTRA
® A0 g oetomates
® = oignons
@ ¢ as dhuls
& 2 bougust ge basilic
® 7 gousse g'al Sef st ponre

@ 7 pincoe g sucre en poudre

!l PREPARATION

i Boouilanter les tomates, les peler, les couper
en guatre, les epepiner et les couper en petits
rmaorcealx Eplucher 'ail et les cignons puis les
hacher finement. Laver e basilic, [essuyer et le
ciseler,
Faire chauffer I'huile dans une casserole ety
faire revenir les oignons et 'ail, gjouter les dés
de tomates. Incorporer |e basilic, saler, powvrer
genereusement. Laisser mijoter &feu moyen
pendant ermiron 10 minutes, Ajouter le sucre, saler
et povrer, Entretemps faire cuire les pates al derte
dans une grande guantité d'eau boullante salée
pLis les Egoutter, MElanger les pates aves |a salne

tomate et serir, .
Conseil

Extra

I e=t deconzallle de rincer wos pates cuites car eles
perdraiert l'armidon qui aide |a =auce a adherer awx pates.
Les égoutter sirnplement dans une passoine et servezles

=ansddal

BENHAMADI



Coquillages aux épinards

20 win
B TEMPS DE PREPARATION

I-
# &l
L] L

B
T 40 win

B TEMPS DE CUKSS0ON

B INGREDIENTS
& 5 g de coguillage EXTHA
@ 71 g depinards cutts 313 vapeur
@ 75 feuilies oz baslic® T c 35 dhuls
doed 700! o= creme liguids
@ 10 g de panmesan 2 gousses o al
& 7.2 doignon® T pinces de noi de
muscacde® S8 Fonvrs

. Wl PREPARATION

5 Freparer vos coguillages EXTRA comime indigue
sUr |2 paguet. FPendant ce temips, dans e bol
mixeur, mettre les epinards, le basilic, I'all, I'oignon,
Ihile, la créme liguide, [a now de muscade, |e sel et
Iz ponre Wixer le tout et reserver. Dans la meme
pode, verser votre préeparation, remuer de termps
en temps, Faire chauffer doucement cette sauce
guelgues minutes sans lafaire bouillie, Une fois |es
pates cuites, les egoutter puis les mettre dans la
podle aves la sauce aLx epinards. WElanger bien
pendant 3 mins, Dresser | assiette. Saupoudrer de
parmesan et servir,

Conseil
Extra

S wous etes une amatrice d'herbes fraiches, pensez a les
rajouter en fin de cuiszon afin d'en présarver les =aveurs

BENHAMAD




Salade de torsades au poulet

.l PREPARATION

Cuire les pates EXXTHA dans un gros volume deau
dans lequel vous aurez ajouté le cube de bouillon
de volaille, Dans une poéle, cuire es morcealy de
poulet coupe en dés dans un peu dhuile Réserver,
Assaisonner les pates encore tiedes avec la

10 wmin

B TEMPS DE PREPARATDN

i"‘#

& 10 win

B TENPS DE CUBS0N

vinaigrette réalisée avec 'nule dolve et e jus de
citron, Y gjouter les 2 cullerées de pesto £ les
pignons de pin grossierement écrases, Completer

7 INGREDIENTS aves les 2 tomates coupées en dés, le 1/ 2 powron
® 400 g de torsade EXTRA ermince et les morceaLy de poulet. Ajouter le
® 500 g de bianc de pouiat i basilic & la cibouette. Saler et povrer. Méanger et

® 50 g o= pignons de pin reserver au frais avant de sermar.,

®dcas dhue® 772 citron

® - e 55 depesto :
@ 7 -c &5 de ciboulets cisols e pas jatter 'eau de cuisson des pates, ony preevera
: ure louche, pour epaizsir |a 2auce.

Conseil
Extra

® S ifomates® 12 ponron jaune
@ 7 poulon de voiaiicd Sef et pors

oy

/-.-ﬁ”

BENHANMAD



30 win

B TEMPS DE PREPARATION

MU

tﬁ!'ﬁ Win

B TEMPS DE CUISS0N

B INGREDIENTS

& 517 g et EXTHRA

& Z50 de vanos hachee

@ [=s cuisses oz poviet

& = poigneas de pois chiche rempes 19
vzl T oignon moven & 5 6 5 de smen
® 7 ¢33 dhule Sl

& ponre @ Forsil@ Oeurfs gurs pour

accompagnerle Tl

B PREPARATION

Griler |2 Tt EXTRA dans une poéle
sUr Un feu doux [usgu'a ce qull prenne
une belle couleur dorée Line fois le tlitli
grille, l'endure avec du beurre ou de
I'fiile, Ertretenps, preparer |a sauce

Thitli au poulet et

boulettes de viande

: dans e bas du couscoussier: hacher ['oignon, mettre
l2 mioitie pour la sauce en goutanrt 2 poulet, e smen, e
s2| et le2 powvre et fates revenir, Ajouter les pois chiche
et de leau &t laisser cuire, Mettre [e tlith EXTRA dans
LN couscoussier et cuire & la vapeur, Préparer [es
boulettes deviande hachee, gjouter la moité de l'oignon
hache, le sel, le poivre et |e persil hache, et former des
petites boulettes, quand la vapeur comimence & se
degager du haut du couscous, Compter 12 minutes
apres gue lavapeur commence & se dégager des
petes [thith] puis les retirer, Flacer e tlith dans une
grande terring e 'arroser aved LN peu de la sauce.
Laisser bien absorber, et remettre dans le
coUscoUssier, etlasser cuire encore une fois. Repéter
[opération delr fois jusgu'a ce gue le tlit devienne
tendre Ajouter les boulettes de viande hachee, et
laisser cuire Vers |afin, dans une sauteuse profonde
sur few doLx, placer le thth et 'arroser avec la sauce &
laisser bien absorber la sauce. Garnir doeufs durs,




@20 Win

B TEMPS DE PREPARATDN

+' ™
40 win

B TIPS DECussoN

M INGREDIENTS
@ S0 g de cheveuy dange EXTRA
@ Z00 g de wands haches fkeftaf
pragiablement prepares
® = tomaics@ T schalciz® 7 caroils
® 7 courgetic @ 7 ¢ 55 de concentre de
tomat=s@ T gousse d 2 Conandrs
@ Fuic B Sal st ponrc @ Fapnka
@ Cana @ (Sngembro® Curcuma

PREPARATION

Ernincer |'échalote, la courgette, |a carotte et
les rissoler dans [huile chaude, Ajouter [ail,

la zoriandre et les epices, Ajouter ensLite |es
tomates coupees en petits dés ainsi gue e
concentre de tomates. Verser 7 litre d'eau et
porter & ebullition, Ajouter les chevewx dange
EXTRA lorsgue le boullon bout et laisser cuire
guelgues minutes. Pendart ce termpsd &, former
les petites bovlettes avec laviande, les sjoter
en fin de cuisson des pates, poursuvre |5
cuUisson 2 & 3 minutes et servir immediatement.




