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Préparation Cuisson
30 min 20 min

Ingrédients : ,
- Faire griller tous les legumes (tomates, poivrons, ail et

. oignons) sur un grille a charbon.
Poivrons doux........cccccueuue.... 9 ) 9

Poivrons forts.......cccccoeovueennee. - Enlever la peau puis les pépins de poivrons et des to-
Tomates fraiches mates. Bien hacher.

------------------------------------ - Hacher aussi loignon et lail et mettre le tout dans un
L ——— saladier.

Etape 2: . - o - % : ¢ 23 PO g s .

........................................ - Cuire deux ceufs durs, les écaler et les couper en petits
dés.

Fromagegouda........................

- Mélanger avec les légumes grillés et ajouter le thon
Huile dolive........ccococnverercrninnee émietté, le fromage rapé, les capres et un zeste de citron
confit en petits dés.

- Ajouter du sel si nécessaire.

Etape 3:

. Casser 4 ceufs dans la farce, bien mélanger.

- Dans une plaque allant au four, verser un peu d’huile
d’olive et faire chauffer sur le feu, ensuite verser dessus
le mélange du tajine et mettre a cuire au four a 180°C
pendant 20mn. (Les ceufs doivent étre complétement
bien cuits).

- On peut faire cuire le tajine dans une plaque avec du pa-
pier cuisson.



Préparation Cuiisson
15 min 45 min

,_ Etape 1: Préparer la pate
Ingredients :

- Dans un saladier, verser la semoule fine et moyenne,
Semoule fine...........cccoourmrmee. ajouter 8g de sel, le beurre fondu et 10 cl d'huile, bien
mélanger le tout.

.’,

Semoule moyenne................. 200g

Beurre....coooeonnnrnsinieenns - Ajouter 150cl d’eau et bien mélanger sans pétrir. Laisser
reposer.

Etape 2: Préparer la farce

- Dans une marmite verser un peu d’huile, faire chauffer et
suer loignon émincé.

------------------ - Ajouter la viande en petit cube, assaisonner avec du sel
et poivre. Mouiller avec un peu deau et laisser cuire.

.......................................... . Cuire 2 ceufs durs, et les faire hacher.

- A la fin de la cuisson, hacher la viande, ajouter les ceufs
durs, le fromage rapé, les ceufs crus, les capres et le
zeste du citron confit en petits dés. Bien mélanger le tout.

, - Vérifier l'assaisonnement.

q

'- ‘i Etape 3 : Réaliser et cuire les Brik Dannouni :

- Etaler la pate avec un rouleau de patisserie de 0.5cm
d'épaisseur.

. Avec un emporte-piéce de 8cm de diametre couper des
cercles de pate.

- Mettre un peu de farce au milieu des cercles de péte,
plier en deux et bien fermer les bords en les pingant.

. Chauffer Uhuile dans une poéle et faire frire les briks
Dannouni.

. Laisser dorer et mettre sur du papier sulfurisé.



Ingrédients :

Pommesdeterre.......................

Persil haché........coooooeeeceveeenene.

>
Préparation
(]
30 min

. Mettre la viande hachée dans un bol
et assaisonner de sel, poivre, menthe
séchée en poudre, coriandre et papri-
ka; ajouter une cuillére a soupe d’eau et
bien mélanger le tout.

2.Prendre une boule de viande de 30 gr et
lui donner la forme du Merguez.

3.Mixer les tomates fraiches en purée.

4.Couper les poivrons en laniéres de
1.5cm

5.Dessaler les capres, enlever la pulpe du
citron confit au sel et couper le zeste en
julienne.

6.Couper les pommes de terre en ron-
delles de 3mm dépaisseur.

7.Hacher le persil.

Etape 2:

1. Dans une casserole, faire chauffer
Uhuile et faire frire les laniéres de poi-
vrons en premier lieu, décanter. Ensuite

faites sauter les merguezs. Décanter.

2.Dans la méme casserole a Uhuile tou-
jours chaude ajouter la purée de to-
mates fraiches et laisser cuire sur un
feu doux pendant 15mn. (Ajouter un peu
d'eau si nécessaire)

Cuisson
30 min

3.Ensuite remettre les morceaux de
merguez dans la sauce tomate, lais-
ser mijoter 5mn.

4.Ajouter les capres dessalés, la ju-
lienne de citrons confits plus la moi-
tié des laniéres de poivrons frits ; et
laisser cuire encore 5mn.

5.Ajouter du sel si nécessaire
Etape 3:

1. Frire les pommes de terre et les
garder au chaud.

2.Cuire les ceufs durs, les écaler et les
couper en quartier.

3.Sur une assiette, dresser le tajine
merguez, saupoudrer de quelques
capres ; décorer avec les ceufs et le
persil haché. On peut mettre aussi
les pommes de terre ou les servir
a part.



Préparation Cuiisson
15 min 45 min

Ingrédients :

- Mettre la viande hachée dans un bol et assaisonner de
sel, poivre, menthe séchée en poudre, coriandre et papri-
ka ; ajouter une cuillére a soupe d’eau et bien mélanger
le tout.

- Faire des petites boules de viande de 10 a 15gr.

Etape 2:

» Dans une marmite faire chauffer de lhuile et suer les
boulettes de viande. Laisser décanter.

- Ajouter la tomate concentrée, suer et ajouter 1L d'eau.
Assaisonner avec du sel, du carvi, de l'ail haché et un peu
d’harissa (au godt). Laisser cuire 15mn.

- Ajouter la semoule, bien mélanger et laisser cuire encore
10mn.

- A lafin de la cuisson remettre les boulettes de viande, et
la menthe séchée. Bouillir 2mn.

- Ajouter les capres et le zeste de citron confit en petits
dés au moment de servir.
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L'innovation culinaire a partir d'especes
végétales autochtones siciliennes

et tunisiennes avec un intérét nutritif

et bon pour la santé est le titre de
l'événement organisé par I'AVFA et ses
partenaires le 01 juin 2023 pour
promouvoir et créer de nouvelles recettes
a base de capres, origan et églantier.




Bavarois de cadlle aw délices du prntemps

5 pax Préparation Cuiisson
2h 20 min

- Habiller les cailles et les désosser (Garder les pilons)

Ingrédients :

- Eplucher les légumes et les tailler (lamelles, cubes et
Cailles noisettes)

Crﬂeme fraiche - Tremper le malthouth dans leau d’églantine
Mdures noires

Beurre .- Démarrer un jus de caille avec les carcasses
Malthouth

Amande blanche
Pistache

. Cuire les légumes et les garder au chaud

- Cuire a la vapeur le malthouth et le garder au bain marie.
Préparer la farce mousseline de caille : Mixer la chair de
caille et la creme fraiche ( assaisonner avec du sel fin,
poivre blanc et marjolaine moulu)

- Préparer un insert de mousse de caille et mires noires

. Mouler et enfourner pendant 6 a 7 minutes (Cuisson au
bain marie)

- R6tir les pillons pour une durée de 10 minutes a 150°C

. Apres la cuisson du Bavarois, enrober le par une crolte
de pistache moulu.

Dressage et finition :

- Sur une assiette, fresser le Bavarrois surmonté des pilons
trempés au miel, sésame blanc et noir

- Dresser le malthouth, le décorer de légumes et des
Mires noires

. Le jus de caille lié au miel et parfumé a la Marjolaine est
servi a part.

GHILEN Aymen
P BTS en Cuisine - .LF.M.T.K Sousse - Promotion 2022-2024
/ j Encadré par Mr Noureddine Miladi
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MANAI Aya
BTS en Pétisserie -I.F.M.T Sousse Kantaoui- Promotion 2022-2024
Encadrée par Chef Bessem Mediouni
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Préparation Cuisson
2h 20 min

Dacquoise Pistache
Ingrédients :

Blanc d'oeufs

Sucre semoule

Pistache en poudre

Amande blanche en poudre

Sucre glace tamisé....

Farine tamisée

Pistache concassee
Sucre glace..... e Q.S

Créme anglaise a leau
d’églantine
Ingrédients :

CrémelLiquide
Eau d'églantine
Jauned'oeufs
Sucre semoule....

Mousse au Chocolat
Blanc et eau d’églantine
Ingrédients :

Créme anglaise a leau déglantine...150g
Chocolat couverture blanc fondue....150g
Gélatine en poudre ...06g

..30g
Créme fraiche montée (Baveuse).300g

Crémeux Pistache et
Chocolat Blanc
Ingrédients :

Créme liquide
Jaune d'oeufs
Sucre semoule

Chocolat couverture Blanc en
morceaux

Pistache en pate

Abricots a la Marjolaine
poélés
Ingrédients :

Sucre semoule....

Beurre en morceaux

Abricots dénoyautés

Feuilles de marjolaine séchées..QS

Pate a tuiles (Décoration)
Ingrédients :

Beurre fondu

Farine Tamisée....
Sucre Semoule....
Blanc d'oeufs
Colorant hydrosoluble

Coulis Abricot et eau
d’églantine
Ingrédients :

Purée d’abricot....

Eau d'églantine
Sucre Semoule....

Jus de Citron

Dacquoise Pistache (01 abaisse 25cm/25cm) :
. Battre le blancs d'ceuf et le sucre semoule pour réaliser une Meringue Frangaise

» Mélanger intimement le pistache en poudre, 'lamande blanche en poudre, le
sucre glace tamisé et la farine tamisée

« Incorporer délicatement les deux mélanges

- Parsemer au-dessus de l'abaisse les pistaches concassées et le sucre glace

- Cuire a 180°C pendant 12 minutes

Créme anglaise a leau d'églantine :

« Porter a ébullition la creme liquide et l'eau d'églantine

- Blanchir le jaune d'oeufs et le sucre semoule

- Verser le mélange dans une casserole et mettre sur le feu pour terminer la
cuisson a la nappe, (84°C). Enfin passer au chinois

Mousse au Chocolat Blanc et eau d'églantine :

- Mélanger la creme anglaise a leau d'églantine et le chocolat de couverture
blanc fondu

« Insérer la masse gélatine et leau

« Refroidir a température ambiante

- Mélanger délicatement la créme fraiche montée (Baveuse)

Crémeux Pistache et Chocolat Blanc (Insert 01) :

- Porter a ébullition la créeme liquide

- Blanchir le jaune d'oeufs et le sucre semoule

» Mélanger les deux et mettre sur le feu pour terminer la cuisson a la nappe,
(84°C)

- Ajouter et travailler au mixeur le chocolat de couverture blanc en morceaux
et le pistache en pate

Abricots a la Marjolaine poélés (Insert 2) :

1. Faire fondre le miel et le sucre semoule puis le beurre en morceaux.

2.Finir par ajouter les abricots et la marjolaine séchée pour poéler le tout.

Pate a tuiles (Décoration) :

- Travailler le tout au fouet

- Cuire a180°C pendant 08 minutes

Coulis Abricot et eau d'églantine :

- Porter a ébullition et laisser bouillir quelques minutes.
(refroidir avant utilisation)

Finition :

- Feuilles de capucine

19



Sout lel. lagactart Aduar

Carotte..

Tomate cerise..
Asperge

Pomme de terre...
Courgette

Ingrédients :

5 pax Préparation Cuisson
1h 20 min

. Fileter les poissons / oter la peau

- Piler au mortier la chair et le blanc d'ceuf, assaisonner
avec du sel, hrous, thym et poivre noir moulu

- Faconner en forme de boudin et remette la peau, blan-
chir au bain marie

. Egoutter / terminer la cuisson au fumoir aux tiges de
thym séché

- Beurre de pighon au nesri
- Sauce : sauce violette a la fleur de thym garniture
- Patate douce au beurre de noix jardiniére de légumes

. Brocoli / asperge / courgette / tomate cerise / carotte /
mange tout au miel de thym.

BELGHITH Malek
BTP en Cuisine -1.F.M.T.K Sousse Promotion 2022-2024
Encadré par Mr BAAZIZ MHAMED

21
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Cuga vevisitée

La pate

La pate
Ingrédients . 1. Mélanger la farine tamisée ainsi que le beurre et sabler la pate (comme
pour faire un sablé).

Farine (de préférence une farine 2.Rajouter petit a petit leau en mélangeant jusqu'a ce que le mélange
pour kaak Warka)............. 2509 s'assemble en boule souple mais pas liquide. La quantité indiquée est
=111 - — 100g celle qui permet d’avoir le bon résultat avec la farine utilisée.

Eau tiede......oovveeeeecreeereeeeeessaenernens 80g

Colorant blanc : Optionnel

3.Sur un plan de travail, pétrir pendant 15 mn sans trop tirer sur la pate
pour éviter de la déchirer jusqua lobtention d'une pate tres souple et

S ‘ lisse.

La péte pistache La péte pistache
Ingrédients :

1. Mélanger la poudre de pistache et le sucre glace tamisé.

RO TR 2.Ajouter petit a petit leau d'églantine pour assembler la pate en mélan-

Sucre glace......coereerneneneinenee geant des bouts des doigts sans pétrir.

Eau d'églantine......coccoevevereeeeeenn.

3.Former des boudins et les envelopper dans du film alimentaire pour ne
pas dessécher la pate et laisse reposer.

f .‘"'
v
t
’

La creme d’amande
Ingrédients : Fagonnage

1. Etaler une partie de la pate trés finement
__________________ 2.Découper un rectangle de 7.5 cm de largeur.
S 3.Poser un boudin de pate pistache en bas du rectangle en gardant
"""""""""""""""""""""""""""""" lexcédent de pate (0.5 cm d’un seul coté). Souléver la pate au couteau

---------------------------------------------------- légérement. Coller un peu lextrémité sur le boudin et enrouler la pate
Eau d'églantine.........ccocuuermneeeeenes sur la farce pour effectuer deux tours et demi en serrant un peu.

\ . .
Farine.....oooeeeeeeeeeee e N . . L
N\ 4.Couper la pate a la fin d’'un tour et demi et rouler le boudin legerement
A : avec la paume de la main sur le plan de travail. Cela va allonger le bou-
. y din jusqu'a environ 9cm et affiner l'épaisseur de la pate.
: KHELIFI Arij
~ BTS en Patisserie -I.F.M.T. Nabeul La créme d’amande
) \ : - : : Promotion 2022-2024
~ — , . ~ . . .
: ~ - - N - Melanger la pate d'amande avec leau, le lait, l'eau de l'eglantine et la
;. Al - .. . 3 farine
.~ ) = B L W\
% X 5 ’ W v . Mettre sur le feu jusqua ébullition
R A S > <=t P |
.. ~ S A\ - Ajouter le lait concentré Nestlé ainsi que le sucre
[ * ~ £ 3 - 5
~ - - E
-— ~ \" , T' . y-- " o
o L ’ ' -‘ ..l ” SO



Roule de dindle & la,guyore avec sauce capre

@ouledecﬁnd@wmgng(mw/eodwcapw

Ingrédients :

Tranchesd'escalopededinde
Fromage gruyere...

Creme fraiche

Beurre

Carotte

Oignon

Gingembre frais

Sel

Poivre

Origan frais

Champignons farcis
tomate mozzarella
Ingrédients :

Champignon de Paris
Mozzarella

Petites tomates cerises
Sel, poivre

Persil haché

Huile d'olive

Ail haché

Origan frais

Sauce aux capres
Ingrédients :

Huile d'olive....
Capre....
Vinaigre de vin...
Sel, poivre

Jus de citron

(@ N EL}

Préparation Cuiisson
1h 20 min

- Couper le morceau de gruyére en fines lamelles.

- Etaler les escalopes de dinde sur un plan de travail.

- Poser sur le dessus de chaque escalope de dinde une
tranche gruyére et d'oignon, carotte, gingembre sauté au
beurre et creme liquide

- Rouler les escalopes de dinde sur elles-mémes pour
former des roulés. Ficelez-les a laide de ficelles de cui-
sine.

- Faire fondre le beurre dans une casserole. Quand le
beurre est bien fondu, déposer les roulés de dinde dans
la casserole et les faire cuire pendant 10 mn, en les re-
muant souvent, jusqu'a ce qu'ils soient légérement colo-
rés sur toutes les faces.

- Citronner légérement les champignons. Puis les retour-
ner et les badigeonner d’huile d'olive a l'ail haché.

Champignons farcis tomate mozzarella

- Sur les tétes de champignons salées et poivrées, mettre
des morceaux de tomates cerises et des petits mor-
ceaux de mozzarella, sel et du poivre de nouveau et un
filet d’huile dolive.

. Mettre dans un four chaud 200° pour 20 minutes (selon
le four).

Sauce aux capres

- Verser de l'huile dolive et le jus de citron dans une cas-
serole

- Hacher les capres, et les placer dans la casserole avec
le vinaigre.

- Faire mixer jusqu'a obtenir une sauce

KAHAOUACH Sofiane
BTP en Cuisine - I.LF.M.T Nabeul
Encadré par Mr BAAZIZ M'HAMED
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L'innovation culinaire a partir despéces végétales autochtones siciliennes et tunisiennes avec un intérét nutritif
et bon pour la santé est le titre de lévénement organisé par UAVFA et ses partenaires le 01 juin 2023 pour
promouvoir et créer de nouvelles recettes a base de capres, origan et églantier.
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5 pax Préparation

- Choisir une ricotta au lait de brebis préparée au moins un jour avant.

- Laisser-la s'’égoutter sur une passoire pendant quelques heures afin qu'elle

perde tout son petit-lait.

- Dans un bol, mettre la ricotta, quelques zestes de citron hachés, un peu de

thym, une demi-cuillére a café d'origan, du sel et du poivre.

- Mélanger délicatement les ingrédients & laide d'une fourchette et laissez

reposer pendant une heure au réfrigérateur en couvrant le récipient d'un
film plastique.

- Former de petites boules, placez-les dans un récipient et laissez-les encore

une heure au réfrigérateur.

- Servir avec des tomates cerises fraiches ou confites.

Ingrédients :

250g de ricotta

Pierilisa Rizzo

Thym au got

Une demi-cuillére a café dorigan
Ecorce de citron

1 pincée de sel et de poivre




' Uo'ae avec mousse daefp%qed eld oLgnons

Cuiisson
50 min

Pour la morue salée
Ingredients :

1 kg filet de morue trempé
Thym

Fenouil sauvage

Orange

Huile d'olive

Pour les asperges In-
gredients :

30g Asperges
Huile
Sel /1 Gousse dail

Pour la mousse
d'oignon
Ingredients :

5009 d'oignon

1 pomme de terre
1 Litre de lait
2509 de Créme
Sel

Poivre

Huile Evo

B

> 3
Préparation

+. t1h30

- Couper le filet de cabillaud en 10 portions, assaisonner avec le thym, le fenouil,

le zeste d'orange et 'huile evo.

- Mettre dans un sac sous vide et cuire a basse température en immersion a 68°

pendant 6 mn.

Pour les asperges

- Eplucher 20 asperges, les placer dans un sac sous vide, ajouter beaucoup

d’huile et une gousse dail, fermer le sac et les laisser tremper & 72° pendant
20 mn.

. Egoutter les asperges, les couper en petites rondelles et les assaisonner de sel.

- Couper les 10 autres asperges trés finement a laide de l'économe, les faire
mariner pendant 10 mn dans de l'eau et du sel, les égoutter et les assaisonner
d’huile evo.

Pour la mousse d'oignon

- Couper loignon en petits morceaux, épluchez les pommes de terre et les cou-
per en cubes.

- Faire revenir loignon et les pommes de terre dans une casserole avec l'huile
Evo, ajouter le lait et laisser cuire a feu doux pendant 50 mn.

. Egoutter lexces de liquide, ajouter la créme, saler, poivrer et fouetter.

- Verser dans le siphon fermé et charger avec 2 recharges.

Bl

> o
Préparation

Pour les capres

Disposer le plat

pesto de capres et la poudre.

Cuiisson
20 min

- Cuire les fettuccines dans une grande quantité d'eau salée
et les crémer avec le Ragusano DOP et un zeste de citron.

- Faire sécher la moitié des capres dans un four a 80° pendant
6 h. Mélanger pour obtenir une poudre de capres.

- Avec le reste des capres, faire un pesto et ajouter les
amandes, mixer le tout avec lhuile evo.

- Déposer un nid de fettuccine dans l'assiette et garnir avec le

Felluccine citeon el capres

Ingrédients :

800g de fettuccine

200g de fromage Ragusano Dop
rapé

3 citrons

Pour les capres
Ingredients :

1509 de capres
Huile d'olive

50g d'amandes pelées




Uousse de dcolla auw bates d%’qlaftﬁ‘@z

Ingrédients :

250 g de ricotta de lait de
brebis

30 g de sucre glace
100 g de créeme fraiche fouettée

10 g de baies d'églantier
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Préparation Cuisson
1h 20 min

- Choisir une ricotta bien séchée et la passer avec le sucre glace dans un robot

- Ménager a faible vitesse jusqu'a ce qu'elle devienne crémeuse et sans gru-

meaux.

. Transférer le mélange dans un bol et ajoutez la créme déja fouetté.

- Remuer doucement du bas vers le haut. Laisser reposer pendant au moins une

heure dans le réfrigérateur.

. Servir dans un bol en cristal avec les églantiers.



