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Salades de Chabbat

Sur la table de chabbat, il y a plusieurs salades ; il ne

faut donc pas prévoir de grosses quantités.

Salade cuite

Ingrédients : pour environ 6 personnes

Poivrons en lamelles (frais ou surgeles)
o Ttéte dall

e 1-2 boites de tomates concassées

o Tboite de concentré de tomates

e 1/2 verre d’huile végetale

e 1-2 morceaux de sucre

e Paprika doux

e Sel, poivre

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20-45 minutes

1. Faire revenir les poivrons et ail émincé dans
une marmite.
2. Ajouter les tomates concassées.

3. Laisser cuire environ 15 min.

Notes

Ajouter 1-2 morceaux de sucre, ainsi que le
sel le poivre et le concentré de tomate.
Faire mijoter a feu doux en remuant de
temps en temps jusqu’a la consistance
désiree (15 2 30 minutes)

Ajouter Phuile qu'on aura mélangée avec le
paprika au préalable. L’huile doit étre de
couleur rouge.

Laisser refroidir.




Salade d’olives sauce

tomate

Ingrédients : pour environ 6 personnes

e 400a500 gdolives denoyautees
e 1boite de concentré de tomates

o 1tétedall

e Coriandre

e verre d’huile vegétale

e Sel, poivre

Paprika doux

Préparation : 10 minutes

Cuisson : 20-45 minutes

Rincer soigneusement les olives. Les mettre
dans une casserole avec l'ail émincé et le
concentré de tomate. Saler, poivrer.

Couvrir d’'eau et porter a ébullition. Baisser
le feu et laisser mijoter jusqu’a évaporation
! J

quasi complete.

Ajouter I'huile gu’on aura mélangée avec le
N q

paprika au préalable. L'huile doit étre de
couleur rouge.

Ciseler la coriandre. Ajouter.

Laisser mijoter jusqu’a la I'obtention de la

1 Jusq
consistance désirée (153 30 minutes)

Servir tiede ou froid.

Notes




Caviar d’aubergines

Variante no 1

Ingrédients : pour environ 6 personnes

e 2belles aubergines

e Tou plusieurs poivron(s) de la couleur désirée
o Ttéte dall

e Yaverre d’huile vegeétale

e Sel, poivre

e Cumin

e Jusdcitron

e Coriandre (optionnel)

Préparation : 10 minutes

Cuisson : 10 minutes

Piquer I'aubergine au couteau. Introduire des
morceaux d’ail dans les fentes. Enfourner au

gril jusqu’a ce qu’elles ramollissent bien.

. Enlever délicatement la peau en préservant

la chair intérieure. Ou couper 'aubergine en

deux et gratter avec une cuillere.

. Mettre le(s) poivrons(s) au four a griller. Les

sortir du four et enlever la peau.

. Passer le tout rapidement au mixer en

veillant a ne pas les réduire complétement en

purée.

. Ajouter les épices, I'huile et le jus de citron.
. Ciseler la coriandre. Ajouter

. Servir froid.

Notes




Caviar d’aubergines

Variantes no 2 et 3

Ingrédients : pour environ 6 personnes

e 2belles aubergines

o 1tétedall

e ’2verre d’huile vegeétale
® mayonnaise

e Jusdcitron

e Sel, poivre

e Paprika doux

Préparation : 10 minutes

Cuisson : 10 minutes

Piquer I'aubergine au couteau. Introduire des
morceaux d’ail dans les fentes. Enfourner au

ril jusqu’a ce gu’elles ramollissent bien.
gritjusq q

. Enlever délicatement la peau en préservant

la chair intérieure.

. Les écraser a la fourchette.

. Variante no 2: ajouter sel, poivre et

mayonnaise

Variante no 3 : ajouter le sel, le poivre, le jus
de citron et I'huile qu’on aura mélangée avec
le paprika au préalable. L'huile doit étre de

couleur rouge.

. Servir froid.

Notes




Poisson a la marocaine pois chiches

harissa

Ingrédients : pour environ 6 personnes

e 6 gros morceaux de poisson frais au choix
(darne ou d’epais filets de poisson)

e 300g de pois chiches frais a faire tremper la
veille (ou SO0g de pois chiches en boite -
pas besoin de les faire tremper)

e 1gros poivron rouge frais

e Poivron de Cayenne séche

e ltéte dail et 2-3 gousses

e lverre d’huile végétale

e Sel, poivre, curcuma, paprika doux

e Coriandre

e Harissa (en option)

Préparation : 20 minutes

Cuisson : env. 60 minutes

Debiter le poivron en lamelles et le poivron
de Cayenne. Les

placer au fond d’une

casserole.

2. Ajouter l'ail épluché entier ou en morceaux.

3.
4.
5.

w

Disposer par-dessus les morceaux de poisson.
Saler, poivrer. Ajouter le curcuma.
Ciseler la coriandre et la répartir sur le

poisson.

. Couvrir d’eau a moitié et porter a ébullition.

. Baisser le feu. Ajouter % verre d’huile qu'on

aura melangée avec le paprika au préalable.
L’huile doit étre de couleur rouge.
Laisser mijoter jusqu’a évaporation.

Servir chaud ou froid.

Pois chiches :
Mettre I'ail émincé et les pois chiches rinceés

dans une casserole.

. Ajouter les mémes epices que pour le

poisson.

. Couvrir d’eau et porter a ébullition. Laisser

réduire un peu. Veiller tout au long de la
cuisson a ce qu’il y ait suffisamment d’'eau

dans la casserole.

. Ajouter la harissa.

7.

Notes

Baisser le feu en ajoutant % verre d’huile
quon aura meélangée avec le paprika au
prealable. L’huile doit étre de couleur rouge.
Mijoter jusqu’a ce que les pois soient bien
mous.

Servir avec le poisson




Boulettes de viande sauce tomate

Ingrédients : pour environ 6 personnes

CUISINE.COM™

Env. 500g de viande hachée de beeuf

1 pomme de terre crue

T oignon

1 ceuf

Quelques gousses d’ail

1/4 verre d’huile vegetale

Coriandre

Mie de pain (ou chapelure)

Coulis de tomate a volonté (en option :
1 boite de concentré de tomate en plus)
« Quatre-épices » (sel, poivre, cannelle,
cumin et macis)

paprika

Préparation : 30 minutes

Cuisson : env. 30 minutes

1. Mixer la pomme de terre, l'oignon, la
coriandre et la mie de pain.

2. Ajouter la viande hachée. Bien mélanger le
tout en ajoutant I'ceuf et les épices.

3. Porter a ébullition une bonne quantité d'eau
salee dans une casserole.

4. Pendant ce temps, mettre dans une casserole
Iail éminceé avec le coulis de tomate. Ajouter
si desiré le concentré de tomate.

6. Ajouter un peu d’eau pour faire cuire le tout.

7. Quand l'eau est bouillante, former les
boulettes et les plonger dedans jusqu’a ce
qu’elles changent de couleur et qu'elles
solent a peu prés cuites a moitie.

8. Sortir les boulettes de I'eau 3 I'aide d’un
ecumoire et les plonger dans le coulis qui est
en train de cuire. Baisser le feu.

9. Ajouter 1/4 verre d’huile qu’on aura mélangee
avec le paprika au préalable. L’huile doit étre

de couleur rouge.

10. Laisser mijoter jusqu’a évaporation.

1. Servir chaud ou froid.

Notes




