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CHERE CLIENTE, CHER CLIENT,

Nous vous remercions de la confiance portée & notre marque et espérons que votre
appareil saura satisfaire toutes vos envies gourmandes!

Les recettes ci-aprés sont données sur la base de nos essais, les résultats peuvent fluctuer
selon la qualité et la fraicheur des ingrédients employés.
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5
6
7
7

MOUSSAKA .ot
LaSAZNES ...
Burgers maison
Tartare de boeuUf ... s

RECETTES DE SAUCISSES
ChIPOIATA. e
Saucisse de Toulouse...
MEIGUEZ ..t s
SAUCISSON ettt ettt b et s s e s bbb e se s ebess s eseasesessssesassseseansesens

RECETTES AU POISSON
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VIANDE

- 400 g de beeuf haché - 6 brins de menthe

- 3 gousses dail - 5cuil. a soupe d’huile d'olive
- Toignon - Sel et poivre

- Toeuf - 2 yaourts natures

- 8 brins de persil - Lejus d'un citron

1. Préchauffez le four 4 210 °C.

2. Au hachoir, avec la grille fine, passez la viande, une gousse d’ail et 'cignon hachés, I'ceuf
battu, le persil et 3 brins de menthe ciselés, 3 cuilleres d’huile, le sel et le poivre.

3. Mélangez bien le hachis obtenu.

4. Formez des boulettes ovales avec vos mains mouillées et placez-les sur des piques.
Disposez dans un plat allant au four, versez un filet d’huile d’olive sur chaque boulette,
puis enfournez. Lorsque la viande est dorée sur une face, retournez les piques pour
dorer l'autre face.

5. Préparez la sauce : mélangez les yaourts, 2 gousses d’ail hachées, 3 brins de menthe
finement ciselée, le jus de citron, 2 cuilléres d’huile, le sel et le poivre.

Servez les brochettes sur une galette de pain (pita, pain libanais ou tortilla...) accompagnées
de crudités émincées (concombres, tomates, radis...) et la sauce a part.

- 750 g de collier de veau 1 cuil. & soupe d’huile d’olive
- Ttranche de lard Chapelure pour panure

- 1oignon émincé - 1 ceuf battu

- 1gousse d’ail hachée 80 g de farine

- 70 g de comté rapé ou de parmesan Sel et poivre

- 1pincée de piment d’Espelette

1. Faites chauffer I'huile dans une poéle, ajoutez l'ail et I'oignon et faites dorer.

2. Hachez la viande et le lard avec la grille moyenne.

3. Ajoutez le fromage de votre choix et assaisonnez.

4. Faconnez des petits pavés, que vous passerez successivement dans la farine, I'ceuf et la

chapelure.

5. Faites dorer a la poéle avec un peu de matiére grasse ou au four selon vos préférences.
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VIANDE
- 500 g de viande (beeuf, veau, porc ou - Thym
mélange) - Persil
- 4 grosses tomates - Beurre
- 3 oignons émincés - Sel et poivre

- 2 gousses d'ail hachées

1. Préchauffez le four thermostat 6 (180 °C).
2. Hachez la viande avec la grille épaisse.

3. Disposez la moitié des oignons dans la viande hachée. Ajouter Iail, le sel, le poivre et un
peu de persil.

4. Coupez le haut des tomates et évidez-les. Poivrez et salez I'intérieur. Disposez la farce
dans les tomates et replacez les chapeaux.

5. Répartissez le reste des oignons dans un plat avec la chair des tomates, assaisonnez.

6. Placez les tomates farcies dans le plat. Parsemez d’un peu de thym et ajoutez une
noisette de beurre sur chaque tomate.

7. Faites cuire au four, thermostat 6 (180 °C) pendant 1 heure environ.

Servir avec du riz.

LES

- 600 g de boeuf ou de veau a hacher 2 pincées de muscade moulue
- 250 g de pain - 4 cuil. a soupe de persil haché

- 40 cl de lait - Sel et poivre
- 2 ceufs - 12 cuil. & soupe d'huile
- 2 oignons - Farine

1. Hachez la viande en utilisant la grille de votre choix.

2. Faites tremper le pain dans le lait.

3. Faites rissoler 'oignon haché dans une cuillere d’huile.

4. Egouttez la mie de pain et pressez-la, ajoutez le hachis, I'ceuf, I'oignon cuit, le persil et la
muscade.

5. Salez et poivrez.

6. Mélangez a la fourchette.

7. Formez des saucisses ou des palets et roulez-les dans la farine.

8. Faites-les faire dorer a la poéle, avec un peu de matiére grasse ou dans la friteuse.

Servez avec des frites et une sauce Picalilli.
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MOUSSAKA

1,4 kg d’aubergines (3 a 4 aubergines)
Huile d’olive

4 a5 grosses pommes de terre (1 kg)
400 g de boeuf a hacher

400 g d’agneau a hacher

1 gros oignon

2 gousses d’ail

5 dl de coulis de tomate en bouteille
1 cuil. a café de cannelle en poudre

Y2 cuil. a café de sucre

VIANDE

20 g de persil plat

1blanc d’ceuf

100 g de beurre

100 g de farine

1l de lait

Poivre-sel-muscade

3 jaunes d’ceufs

5 cuil. a soupe de créme fraiche épaisse
4 cuil. a soupe de chapelure

100 g de parmesan rapé

1. Préparez les aubergines : préchauffez le four a 200 °C. Lavez les aubergines et coupez
les extrémités puis détaillez-les en rondelles d’environ 1 cm. Disposez dans un saladier
puis arrosez avec un peu d’huile d’olive. Mélangez le tout avec les mains pour que
les tranches s'imprégnent bien. Sur deux (méme trois) plaques recouvertes de papier
sulfurisé, disposez les rondelles cote a cote. Enfourner pour 30 a 40 minutes jusqu’a ce
qu’elles soient tendres et dorées.

2. Pendant que les aubergines cuisent, hachez les viandes avec la grille moyenne et
émincez 'ail et I'oignon. Dans une poéle, faites chauffer un filet d’huile d’olive. Faites-y
revenir 'oignon et I'ail une minute puis ajoutez les viandes hachées. Faites revenir 5
minutes puis ajoutez le coulis de tomate, la cannelle, le sucre. Salez et poivrez. Laissez
mijoter a découvert environ 20 minutes jusqu’a ce qu'’il n'y ait presque plus de liquide.
Ajoutez le persil haché et le blanc d’ceuf lorsque le mélange a tiédi et mélangez (gardez
le jaune pour la béchamel). Goltez et rectifiez I'assaisonnement.

3. Préparez les pommes de terre : pelez-les puis lavez-les. Essuyez-les et coupez-les en
rondelles épaisses. Dans une poéle, faites-les revenir dans un filet d’huile d’olive en
mélangeant souvent pendant 15 minutes environ jusqu’a ce qu’elles soient cuites et
dorées. Assaisonnez, débarrassez et laissez tiédir.

4. Préparez la béchamel : dans une casserole, faites fondre le beurre puis ajoutez la farine
et bien mélanger au fouet. Ajoutez le lait en une seule fois en fouettant jusqu’a ce que
le mélange soit lisse. Assaisonnez de sel, poivre et muscade. Laissez cuire en mélangeant
sur feu moyen quelques minutes jusqu’a ce que la béchamel épaississe. Sortez du feu,
laissez tiédir un peu. Ajoutez les trois jaunes d’ceufs et la créeme fraiche. Golitez et
rectifiez I'assaisonnement. Réservez.

5. Huilez un plat a gratin ou une léchefrite. Disposez dans l'ordre :

- Les rondelles de pommes de terre, saupoudrées de 2 Cuil. & soupe de chapelure.
- La moitié des aubergines (vous pouvez les faire se chevaucher légérement)
- La préparation a la viande
- Saupoudrez de 50 g de parmesan et de 2 Cuil. a soupe de chapelure
- La deuxiéme moitié des aubergines
- Saupoudrez de 50 g de parmesan
- Recouvrez de la totalité de la béchamel, lisser avec une spatule
6. Enfournez pour 45 a 50 minutes! Sortez le plat du four, laissez reposer 3 minutes et
servez.
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VIANDE
LASAGNES
- 300 g de boeuf a hacher - 4 cuil. a soupe huile d'olive
- Y2 paquet de feuilles de lasagnes - 20 g de beurre
- Toignon - Tcuil. a soupe d'herbes de Provence
- 1gousse d'ail - Sel et poivre du moulin
- 800 g de pulpe de tomate en conserve - 70 g de farine
- 100 g de gruyere rapé - 50 cl de lait
- 50 g de parmesan rapé - 70 g de beurre

- 2 morceaux de sucre

1 pincée de noix de muscade

1. Pelez I'oignon et la gousse d’ail, et émincez-les finement, puis faites-les revenir a feu
doux dans une casserole avec 2 Cuil. a soupe d’huile d’olive, jusqu’a ce que les oignons
deviennent un peu translucides. Hachez la viande avec la grille moyenne.

2. Ajoutez ensuite la pulpe de tomate, le sucre et les herbes de Provence. Salez, poivrez,
puis laissez réduire et mijoter a feu doux pendant 20 min. Pendant la cuisson de la
sauce tomate, faites revenir le boeuf dans une poéle avec 2 Cuil. a soupe d’huile d’olive,
pendant 3 a 5 min a feu moyen. Salez et poivrez, puis mélangez a la sauce tomate et
attendez la fin de la cuisson.

3. Pour préparer la sauce béchamel, faites d’abord fondre le beurre dans une casserole,
puis ajoutez la farine hors du feu et mélangez le tout au fouet. Ajoutez le lait, fouettez
énergiquement pour éviter la formation de grumeaux. Replacez sur feu doux et
laissez épaissir quelques minutes, tout en mélangeant régulierement. Salez, poivrez et
parfumez avec la noix de muscade.

4. Quand la garniture et la béchamel sont prétes, préchauffez le four a 180 °C (th. 6) le
temps de "monter" votre lasagne maison. Graissez les parois d’un plat a gratin avec le
beurre fondu, puis déposez dans le fond une couche de feuilles de pate a lasagne et
nappez-la de sauce béchamel.

5. Ajoutez par-dessus une couche de garniture a la sauce tomate et au boeuf haché, puis
parsemez de gruyére rapé. Répétez I'opération jusqu’a épuisement des ingrédients, en
terminant par une couche de béchamel que vous n‘oublierez pas de couvrir d’une belle
couche de parmesan rapé.

6. Enfournez votre lasagne maison pendant 45 min le temps de la laisser cuire et gratiner,
puis laissez-la refroidir 5 & 10 min avant de la servir en belles portions rectangulaires.
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VIANDE
RGERS MAISO
- 400 g de viande a hacher beeuf ou porc - 4 pains pour hamburgers
- 4 biscottes émiettées ou de la - Sel et poivre du moulin
chapelure - 4 tranches de gouda ou d’'emmental

Feuilles de laitue
Ketchup ou moutarde ou mayonnaise

- Toeuf
- 1 oignon émincé

1. Hacher la viande avec la grille épaisse.

2. Mélangez la chapelure et I'ceuf a la viande hachée. Ajoutez I'oignon et mélangez le tout.
Assaisonnez selon les go(ts.

3. Formez 4 grands burgers (ils doivent étre au moins aussi larges que le pain).

4. Dans une grande poéle, faites chauffer de I'huile et laissez cuire les burgers 5 min de
chaque cété a feu moyen.

5. Ouvrez les pains, toastez-les quelques secondes au four ou au grille-pain.

6. Surle fond, posez une tranche de fromage, le burger, la laitue puis la sauce, et enfin le
couvercle.

- 250 g de beeuf frais (bavette ou — Tcuil. a café de sauce Worcestershire
contre-filet) - Tcuil. a soupe de ketchup

- 1ljaune d'ceuf - Quelques gouttes de tabasco

- Tcuil. a café de moutarde de Dijon - Sel et poivre

- Tcuil. a soupe d'oignon haché - 2 cuil. a soupe d'huile d'olive

- Tcuil. a soupe de cépres hachées — Tcuil. a café de persil plat haché

1. Hachez la viande avec la grille épaisse.

2. Dans un bol, mélangez le jaune d’ceuf, la moutarde de Dijon, l'oignon, les capres, la
Worcestershire sauce, le ketchup, le tabasco, le sel et le poivre. Ajoutez I'huile d’olive
en remuant avec le fouet.

3. Ajoutez la viande a la sauce ainsi que le persil. Rectifiez I'assaisonnement.

4. Réfrigérez ou servez immédiatement, accompagné de frites ou de pizza blanche
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SAUCISSES

- 800 g d'épaule de porc désossée
— 200 g de poitrine désossée

- 15gde sel

- 2,5 g de poivre moulu

- 2,5 g dail semoule
- Des épices de votre choix
- Boyaux naturels

1. Passez la viande au hachoir avec la grille moyenne.

2. Mélangez a la main avec toutes les épices.

3. Placez I'accessoire a saucisse sur I'appareil, puis réalisez les saucisses avec le boyau.
4. Entre chaque chipolata, faites des noeuds pour pouvoir les séparer facilement par la

suite.

5. Vous pouvez aussi laisser cours & votre imagination et a vos envies pour
I'assaisonnement en ajoutant herbes de Provence, thym, ciboulette, coriandre, clou de
girofle...

6. Laissez sécher les saucisses a température ambiante (protégées par un couvercle
finement ajouré pour éviter les dépdts de poussiéres et/ou les insectes) pendant
environ 24 heures en veillant a les retourner réguliérement pour que le séchage soit
aussi uniforme que possible.

7. Passé ce délai, vous pouvez congeler ou réfrigérer vos chipolatas!

SAUCISSE DE TOULOUS

- 800 g d'épaule de porc

180 g de poitrine fraiche
330 g de lard gras

25 g de sel

6 g de poivre

10 g de sucre

- T pincée de 4 épices (en général le
mélange 4 épices se compose de
poivre noir, noix de muscade, clous de
girofle et cannelle)

- Tgousse d'ail hachée

- Boyaux naturels

1. Hachez les viandes avec la grille moyenne.

2. Ajoutez le sel, le poivre, les 4 épices, le sucre et I'ail au mélange des viandes. Mélangez
bien le tout.

3. Couvrez-le de film alimentaire et réservez au frais jusqu’au lendemain.

4. Le lendemain, placez I'accessoire a saucisse sur I'appareil, puis réalisez les saucisses
avec le boyau

5. Réservez au frais jusqu’au moment de les cuire (maximum 2 jours au réfrigérateur) et
congelez ce que vous ne consommerez pas tout de suite.
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SAUCISSES
- T1boyau de mouton - 2cuil. a soupe d’harissa
- 1,3 kg de viande de mouton - Tcuil. a café de paprika
- 2 gousses ail écrasées - Tcuil. a café de sel
- Tcuil. a café de Ras el Hanout - Tcuil. a café de poivre moulu
- 5a 6 graines de coriandre écrasées - 2 cuil. a soupe d'huile d'olive
- Tcuil. a café de cumin - 30 cl d’eau chaude

1. Découpez la viande en dés et hachez-la avec la grille fine.

2. Mélangez la viande, toutes les épices, I'ail, et I'huile. Laissez reposer 2 heures au frais.
3. Pendant ce temps, trempez les boyaux dans de I'eau chaude.

4. Placez I'accessoire a saucisse sur l'appareil, puis réalisez les merguez et ficelez ou faites

un noeud tous les 12 cm environ.

5. Laissez sécher les merguez a température ambiante (protégées par un couvercle
finement ajouré pour éviter les dépéts de poussiéres et/ou les insectes) pendant
environ 24 heures en veillant a les retourner réguliérement pour que le séchage soit
aussi uniforme que possible.

6. Passé ce délai, vous pouvez congeler ou réfrigérer vos merguez!

;ISSON

- 1épaule de porc parée (enlever — 12475 gr de sel/kg de viande
couenne, os et tendons) - 3,5a5 grde poivre en grains/kg de
viande

1. Hachez la viande avec la grille moyenne ou la grille épaisse selon le résultat attendu.

2. Assaisonnez la viande puis placez l'accessoire a saucisse sur I'appareil, et réalisez les
saucissons selon la taille souhaitée. Tasser la viande dans les boyaux pour éviter les
poches d’air et ficelez fermement a chaque bout.

3. Frottez délicatement chaque saucisson avec du gros sel.
4. Laissez reposer une nuit, puis suspendez-les dans un local sombre et bien aéré.

5. Laissez sécher selon vos préférences
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POISSON

- 400 g de filets de poisson a chair - 10 cl d’huile d’arachide
blanche - Tcuil. a soupe de sucre roux
- Toignon - 2cuil. a soupe de farine
- 1gousse d'ail - Tcuil. a café de pate de curry vert
- Tcitron vert - Tcuil. a soupe de nuoc-mam
- Toeuf - Sel et poivre du moulin

1. Pelez et hachez finement l'oignon et la gousse d’ail. Mettez 2 cuilléres a soupe d’huile a
chauffer pour y faire blondir I'oignon et I'ail. Rapez la moitié du zeste du citron vert.

2. Découpez les filets de poisson en gros dés, hachez-les a la grille fine. Mettez cette pate
dans un saladier, ajoutez le hachis d’oignon et d’ail, le nuoc-mam, le sucre en poudre,
la pate de curry, le zeste de citron vert et I'ceuf entier. Mélangez énergiquement a la
fourchette.

3. Farinez le bout de vos doigts et divisez la préparation en 8 boulettes de méme taille.
Aplatissez-les pour fagonner des petits disques.

4. Faites chauffer I'huile de friture dans une poéle. Quand elle est chaude, mettez les
galettes a frire 3 ou 4 minutes. Egouttez-les sur du papier absorbant. Salez, poivrez et
servez trés chaud.

- 4 dos de cabillaud - 40 cl de lait de coco

- 2 carottes - 3 cuil. a soupe d’huile d'olive

- 1zeste de citron vert - 2 cuil. a soupe de jus de citron vert
- 2 cuil. a soupe de ciboulette ciselée — Tcuil. a soupe de coriandre hachée
- 2 échalotes - Tcuil. a soupe d’huile d’olive

- 2 gousses dail - Sel et poivre du moulin

1. Epluchez les carottes et coupez-les en fines rondelles. Epluchez les échalotes et les
gousses d’ail. Hachez-les.

2. Coupez le dos de cabillaud en dés puis hachez-les a la grille fine. Disposez dans un
saladier, ajoutez la coriandre, I'huile d’olive, le jus de citron, une échalote, l'ail, le sel et
le poivre. Mélangez bien.

Confectionnez des boulettes de la taille d’'une grosse noix.

Versez I'huile d’olive dans une poéle chaude et faites revenir 'échalote restante et les carottes.

Ajoutez le lait de coco et les boulettes de poisson.

[T I N

. Salez et poivrez et laissez mijoter 10 minutes a feu doux.

Servez avec du riz thai.
10
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POISSON

TARTARE DE TH

- 800 g de filet de thon rouge extra frais - 20 g d'oignons verts ou ciboulette ciselés
- 10 g de gingembre frais haché — 2 cuil. a café d’huile de sésame grillé
- 20 g d’oignons coupés en dés - Tcitron vert

- 40 g de tomates en dés - Sel et poivre du moulin

1. Détaillez le thon en gros cubes, passez-les au hachoir avec la grille épaisse.

2. Dans un saladier, disposez le thon, les Iégumes, I'oignon, la ciboulette ou les oignons
verts.

3. Assaisonnez, ajoutez le jus du citron vert et le sésame grillé.

VERRINES DE SAUMON MARINE

- 150 g de sucre en poudre - Quelques crackers écrasés
- 500 g de gros sel - De la créeme liquide fleurette (entiére)
- 1filet de saumon d’environ 1,2 kg - Lejus d'un citron vert

- De l'aneth déshydraté

1. Mélangez 150 g de sucre poudre avec 500 g de gros sel.

2. Enlevez les arétes caudales du saumon et recouvrez-le avec le mélange de sucre/sel.
Filmez et placez au réfrigérateur pendant 24 heures.

3. Aprés 24 heures, rincez le filet sous I'eau froide pour &ter la totalité du sucre/sel et
essuyez-le bien avec de I'essuie-tout.

4. Recouvrez avec de l'aneth déshydraté et placez a nouveau la préparation au
réfrigérateur pendant 24 heures.

Préparez les verrines en mettant des morceaux de crackers écrasés dans leurs fonds.

Découpez le saumon en cubes.

\1_0\01

Au hachoir, avec la grille fine, passez les cubes de saumon.

%

Sur les biscottes, déposez une premiére couche de saumon, puis une couche de créme
fraiche fouettée et une deuxiéme couche de saumon.

9. Ajoutez un peu de jus de citron vert et décorez avec des brins d’aneth frais.

n
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I AuTRES

- 300 g de lard fumé, sans couenne ni - 10 g de sel
cartilage - Tgde poivre
- 300 g de sauté de veau

1. Détaillez les viandes en cubes, puis passez-les au hachoir a viande avec la grille épaisse.
2. Salez et poivrez, mélangez bien.

3. Utilisez pour farcir des l[égumes, préparer des lasagnes...

RR DE VIAN

— 400 g de porc (des morceaux pas trop - 100 g de pain

gras) - Tecuil. a soupe de Cognac ou Armagnac
- 400 g de sauté de veau - 2oceufs
- 100 g de lard - 2% sachet de gelée, préparée selon les
— 70 g escalope de poulet ou dinde indications
- 5a 6 fines tranches de poitrine fumée - Sel et poivre du moulin
- Y2 oignon

1. Coupez grossierement la viande (porc, veau et lard) en morceaux de 2 cm de coté
environ.

2. Emincez la volaille en laniéres.

3. Passez les morceaux de viande au hachoir avec la grille moyenne (sauf la volaille) avec
I'oignon coupé et le pain.

4. Dans un saladier, mélangez la viande hachée, les ceufs entiers, le Cognac, des épices
selon votre godt, sel et poivre.

5. Préchauffez le four (Thermostat 7, 210 °C). Glissez une léchefrite avec de I'eau chaude
a mi-hauteur pour créer un bain-marie.

6. Tapissez votre terrine avec quelques tranches de poitrine fumée. Ajoutez la moitié de
la farce, les laniéres de poulet, puis le reste de la farce. Recouvrez de quelques tranches
de poitrine fumée.

7. Versez doucement dans la terrine un peu de gelée liquide, la laisser pénétrer un peu la
farce et recouvrez de gelée.

8. Mettez au four, au bain-marie dans la léchefrite et laissez cuire 1 h 30 environ.
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<1 AUTRES
TERRINE CAMPAGNARDE
- 800 g de poitrine de porc fraiche non salée - 6 cuil. a soupe d'Armagnac
- 400 g de foie de volaille - 12 g de sel
- 1grosse échalote - 50 g de noisettes entiéres
- 3 petites gousses d'ail - Poivre du moulin
- Toignon jaune - Quelques feuilles de laurier
- 20 g de persil haché - Quelques branches de thym

1. Enlevez la couenne de la poitrine de porc ainsi que les petits os s’il y en a. Coupez en
dés puis passez les dés de viande au hachoir a viande avec la grille moyenne.

2. Rincez les foies sous I'eau froide. Enlevez les veines des foies et coupez grossieérement.
Selon votre préférence, hachez le foie ou coupez-le en gros dés pour I'ajouter
directement a la préparation, ce qui lui conférera plus de go(t et de texture.

3. Préchauffez le four a 160 °C. Glissez une lechefrite avec de I'eau chaude a mi-hauteur
pour créer un bain-marie.

4. Hachez finement oignon, ail, échalotes et persil. Dans un saladier, mettez les viandes,
le persil, 'oignon, I'ail, les échalotes, ’Armagnac, le sel et poivrer généreusement. Bien
mélanger avec les mains.

5. Disposez le mélange dans le moule a terrine et bien tasser. Sur le dessus, disposez
quelques feuilles de laurier et des branches de thym.

6. Enfournez: déposez délicatement la terrine dans la léchefrite, dans I'eau. Cuisez a
découvert (sans le couvercle de la terrine) pendant environ 1 h 30.

7. Sortez la terrine du four et laissez complétement refroidir puis disposez le couvercle et
laissez la terrine au réfrigérateur pendant 48 heures.
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<1 AUTRES
KEBBES DE VIANDE
Réalisation des enveloppes a kebbés
- 500 g de viande d’agneau ou de - 500 g de boulgour
maigre de mouton - 1 petit oignon

1. Au hachoir, avec la grille fine, passez en alternant la viande et le boulgour et ajoutez
I'oignon avant le dernier lot.

2. Mélangez, puis hachez encore 2 fois.

3. Installez le kit a kebbés et passez le mélange pour réaliser les enveloppes.

4. Coupez en morceaux de 8 cm de longueur.

5. Pincez I'une des extrémités de I'enveloppe pour la fermer.

Réalisation de la farce 4 kebbés :

- 400 g de viande d’agneau - 142 cuil. a café de quatre-épices moulu
- Tcuil. a soupe d’huile - Tcuil. a soupe de farine
- 2 oignons moyens - Sel et poivre

'y

Au hachoir, avec la grille fine, passez la viande d’agneau.

Faites frire les oignons hachés menu jusqu’a ce qu'ils soient dorés.

Ajoutez I'agneau et les ingrédients restants puis mélangez.

Faites cuire pendant 1a 2 minutes.

Enfoncez une quantité modérée de farce dans I'enveloppe, puis fermez-la par pincement.

o s WN

. Aprés avoir obtenu suffisamment de kebbés, faites-les frire dans de 'huile trés chaude
(environ 190 °C) jusqu’a ce qu’ils soient dorés.

Accompagnez d’une sauce au yaourt agrémentée d’herbes fraiches
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¢ - AUTRES
- 90 g de lentilles - Tgousse d’ail
- 100 g de flocons de riz ou d’avoine - Huile d’olive
— 152 20 cl de créme végétale ou - Tcube de bouillon de légumes
de sauce tomate - Sel et poivre
- Du persil - Chapelure de riz, de biscotte ou
- Toignon de farine

=y

Rincez les lentilles deux fois a I'eau froide, puis déposez-les dans une casserole avec un
grand volume d’eau fraiche.

Ajoutez le cube de bouillon dans les lentilles. Faites chauffer la préparation.

Une fois que I'eau bout, laissez cuire entre 20 et 30 minutes, puis laissez refroidir.

Pendant ce temps, faites revenir l'ail et I'oignon finement hachés dans une poéle.

O s wWwN

Egouttez les lentilles et hachez-les a la grille fine avec des flocons de riz. Dans le saladier,
ajoutez quelques brins de persil et un filet d’huile d’olive. Ajoutez I'oignon et I'ail puis
incorporez la créme. Le mélange doit légérement coller aux doigts.

6. Versez de la chapelure dans une assiette. Faites une boule avec la préparation, puis
roulez-la dans la chapelure.

7. Faites chauffer dans une poéle un peu d’huile et déposez-y les boules de steak. Ecra-
sez-les |égérement pour les mettre a plat.

8. Cuire environ 8 minutes en retournant les steaks de temps en temps.
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