Assia Allal

Agenda culinaire

Spécial Ramadhan

2015

»
X
* *
@ x>
"x"A EDiLivRe







La premiere semaine du Ramadhan est toujours assez pénible pour les
ménageéres et surtout pour les femmes actives.

Cet agenda culinaire permettraadoir des menus simples et rapides a
faire, chaque jour vous aurez une entrée chaude, une entrée froide, un plat
de résistance et un dessert.

Jespere qlavec cette agenda culinaire, la premiére semaine du
Ramadhan passera plus facilement, avec plus de Baraka et de convivialité.

Une Boukala est une sorte de souhait qui ressemblerait a un dicton.

Les femmes organisaient et organisent encore adjourdu cours du
mois sacré du Ramadhan des soirées ou elles lisent des Boukalates les une
pour les autres autour de verres de cherbet ou du thé a la menthe.

Vous trouverez chaque jour des Boukalates qui vous mettra dans
I’ambiance du mois sacré du Ramadhan.

Je dédis ce livre a ma grand mére « Tata » gaitout appris
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E’eceﬁed

Charba gftrl’e
Bourele aux fromages
Lham Lahlou
Thé & la menthe
Condommé de poulet
Concombres au yaourt

(Fricassé an r'o.:r/ef

Salade de bananes a .'ra."mige et

chocolat

C."mf'l;a aux petity ."égwned

Sﬂlrﬂdle Je ﬁ?lh"lﬂ’/’d

LG:'(?HN de choux ﬂ:’m‘.!

Ananas rti

Soupe au fromage

Salade de poid chiches

Chtitha afmd}

Crime & orange

Soupe au crevettes

4

’Dage.l

9
70

0
73
74
75
16
17
18
79
20

E” ecetted

Caviar d. aullwyined
Doudet & la crome
Salade Jumnged
Minestrone
Bourek & la viande
B;'erfue!te d agneat
Salade de d:r-u."{ll
Chorba beida

Tomates & lantiboise

Roulet & lananas

M halbi



Entrées froides
Bourek aux fromages
Concombres au yaourts
Salade de feouil
Salade de pois chiches
Caviar d’aubergines
Bourek a [a viande
Tomates a [Antibgise

Plats de résistance
Lham Lahlou

Fricassé de poulet
Gratin de choux fleurs
Chtitha djadj

Poulet & la créme
Blanquette d’agneau
FPoulet a4 ['ananas

Premidre semaine



Chorba (i

Pour 4personings
5009 de viarde de nouton coupee en noreeaLKX
v 1dgmn; ttondte; 1cadte ; 1Treve ; 1hrade
SN e i - Tpacet de cariardre : 1cac de paivie
== cac de paprika ; 1cas de corpartré de tanates
AN 12 ande ardle; 1cas desd ; 172 varede
frik ; 1l deau ; 1cas debaure ; 1dtron

AUX
fromages
v Uham

Préparation 20min, Cuisson &o0min

1 F dre revair la viarde I'dgnon € le baurre couvir la namite 10nin
SVVRPE S ter la carelle le peprika, le paive le d, le coatré laissr aLire
AR IRl 10nin ecre
wenthe 2 M dtre la cardte lerave, la tonate e pague de axriardre (tiges),
gate leau ¢ laissr adr a feu vif.
3 Désla pramidre dulition gote la daxiére nuitie de axviardre d la
brathe de e, d lassy adre a feu dax 40nin .
4 Pasy lasapeen érasat les legunes d enaleat la viade ndtre
lefrik a tranpe, I'essre & le rentre dars la soupe
5 H adhe firemet les felilles de axiardre & saupaudrar la soupe, laisser
adre 15min
6 Savir avee un fild de dtron




Bowrek aws fromages

Pouy 4personings

Tpaquet de feiilles de diaus ; 2danis
AOLN sds; 2casdeguere; 1 pao de
ik axiake hede (es fallles) ; fjaure
& doef ; sd ; pavre; 50g de beure
VBourek [
aux

fromages

v Uham Préparation 15min, Cuisson 15min

Lahlou ' ) . ,
v Thé i La ;acllméa"ga‘ les damis €ls le gwére la axiardre 'oef, e &
WSRO 5 F Gire fartre le baurre, bedigeemer la faille de dids de beure d y
metre un peu de la préparation a base de fronage
3 Rabdtre les dax aiés ce la fallle & latade, fare tates les
feuilles de dious, les bedigeomer de beurre fadu € les ntre dars un
plas dlart au faur for doux).

4 Retourrer de tenps en tenps les Baurek d les savir daud.




Lham Laktou

Pour 4 personines

8addetes dars lefild ; 1dgmon ; ue
VAOD hge derasin s SprureaLk ;
Evilo lcasdeggabre; sd ; 1cacde
pavre ; V2 bdton de carrdle ; 3cas
BN o g e Dvarres desul deflars
aAuUx daage ; V2 varedeau ; 1casde
fromages Raalis ._
\/Lham Préparation 15min, Cuisson 35min

Lahlow : o : _
v Thé & Lo 1 F are reverir ldgon hede avee le baure, y gaute les adddtes ¢

les laiss dorer.

DRI > A jouter le o | le pdvie d supaudrer d1 cas de sure @ laissr
alre Bnin

3 Vasr 1 vare deau de fleus doaga, gata la cardle le
dgroenbre d laissr auire 20nin

4 M dtre les prureax € les raisirs a trenpar dars de leau @ les
gate dars la namite

5 Ajode les rete du sure @ deau de fleurs daarge € laisse alire
exore 10nin




(ke @ la menthe

Pour 4personmnes
1pacet denethe; Icasdetre
VATl Vert, 8siores en nrceaik, 11 deaLt
Frik
vVBOUIER
aux
fromages

Préparation 15min, Cuisson 15min

A 1 F are baillir I I joter la nuitie du pecuet de
il mrzle ir l'eew avec le suag y goker la naitie

ORI RV 5 \) etre e the dars |a théde & gater un pau deau draude par
menthe QlpecgGlgs

3 Ajade l'aure ntié du paquet de nerthe & 'eaul balillarte dars la

théére

4 Laissy infuser 10nin & savir tiede

5 Letréala natre o sare avec de l'A va,

Bakda: Si tuesla ng, md jesuis un pdssn qu rege dars tan
el ¢ dtueswnjadn mu jesus ueflar datéedarstatared
g tumaines nd je maurs damour pour ta.



Consommé. de /m/ét

Pour 4 personngs

1pauet déoopé aver atis ; .
AL lcarctte, 1bouuet garri ; 1dgrm: -
de povclet 2das de grdle ; 2pareax ; .
P Tbrarche de odar, o ; paivie; . »
v concombres Bf deau ; 2 cas devamicdles _—
au gmow’c

v Fricassé de

Préparation 10min, Culsson 30min

pouLet

v salade de _ » , _

bavAE B ;d\llzr:re baillir les lggunes dars ure coade ninle e €

IR > || ditre e paid ¢ les abeitis dars leu ballarte leissr
chocolat aire 20nin sous pression

3 Quad le baullon et ait, pessy la supe & gouer les

vanicdles @ laisser alire 10nin

4 Sanir dad
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