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à la harissa, puis badigeonnez-en

les cailles. Placez-les dans un plat à

rôtir et faites-les cuire dans un four
préchauffé à 200 "C pendant 20 min

envi ron.

É. Réservez au chaud.

:ri Pelez les patates douces et

découpez-les en gros dés, badi-

geonnez-les d'un peu d'huile d'olive, .
saupoudrez de sel, placez-les dans !
un autre plat allant au four et faites- §

les cuire à la même température que §
les cailles pendant 20 min. 

Ë

4" Servez les cailles avec les E

patates douces. ,3
Ê
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INGRÉDIENTS : 4 cailles, 500 g de patates

douces, 2 cuillerées à café d'huile d'olive, sel

marin. Sauce au xérès au miel et à la harissa :

3 cuillerées à soupe de miel,2 cuillerées à soupe

de xérès sec, 1 à 2 cuillerées à soupe de harissa

(selon votre goût), sel.

f . Mélangez les ingrédients pour faire la sauce
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t - Pelez les oommes de terre et découpez-les

riri cuoes oüis pelez et hachez les tomates'

Ëâit-eË-èrra:uttèr' oe l'huile dans une g rande

noêle. aioutez les pommes de terre et les

6toîôhi'àiia,tes-lei revenir pendant'10 min

àniiron, ùirii âroutez I'ail et faites frire jusqu'à

éô ouà tei iequmes soient bien dorés' Coupez

re i-oureienhorceaux de 5 cm environ, les

iiüc-iisii en gros morceaux, puis.aioutez les

viandes au mélange pommes de terre eI

oignons.

tNGRÉDlEItlTS : 500 g de pommes de.terre'

4 belles tomates, 2 cuillerées â s0upe 0 nulle

rl'olive. 250 u de petits oignons, 2 g0usses 0 all

Àntières. 4 blâncs de poulet, 2 saucisses cnonzo,

r àù àiuitterees à soupe de harissa (selon.votre

ooùt't. 1 oincée de piment en poudre' 3 culllerees

X soljoe ie xeres,'le zeste et le jus de 1 grosse

orangb. Pour présenter : graines de cumln grlllees

et crème fraîche.

2. Versez les tomates hachées, la harissa, la

poudre de piment, le xérès. le zeste et le Jus

d'orange.

s. Goûtez et recti{iez I'assaisonnem.ent puis

taisieimiioter pendant 15 min, lusqu'à ce que

le Doulet-soit tendre. Saupoudrez de glalnes

bl"cumln qrillées et servez avec une bonne

ôuirieieô odCtome fraîche, accompagné de riz

à la vapeur.
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faites-les mariner dans la fécule de mais allor
gée d'une cuillerée à soupe d'huile et d'un

cuillerée à soupe d'eau, pendant l5 min.

' Réhydratez les champignons chinois t

coupez-les en fines lamelles. Gardez l'eau.

Pelez et coupez en fines lamelles le gingen
bre, l'oignon, l'ail et les champignons. 0uvrez I

poivron et ôtez les pépins avant de le détaillt
en lamelles. Dans un wok, faites revenir le tot
dans l'huile jusqu'à obtenir une préparati0
presque transparente. Réservez.

Versez 3 cuillerées à soupe d eau dans
wok et {aites-y revenir les morceaux de canar
pendant 1 min environ.

Ajoutez le gingembre, l'0ign0n, le poivrot

l'ail, les champignons, le sucre et versez
tablette de bouillon diluée dans l/2 | d'eau.

,li- Ajoutez lÊs trânches d'ananas égoutéer

faites chauffer et servez.
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ruINGRÉDIENTS : 2 magrets de canard, 1 boîte

d'ananas au sirop, 100 q de champignons noirs

séchés, 1 tablette de bouillon de poule. 1 cuillerée à

soupe de fécule de mais, 3 cuillerées à soupe

d'huile, 1 fragment de gingembre frais, 1 poivron

vert, 1 oignon, 1 gousse d'ail, 1 cuillerée à soupe de

sucre en poudre, 100 g de champignons de Paris.

-{ 
Détaillez les magrets en tranches assez fines et
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