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Inauguration du Gymnase les Hutins
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Ecoquartier de l’Etoile : lancement des travaux
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Lucienne, locataire Halpades, témoigne sur son 
relogement dans une résidence neuve
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VESTIAIRE
SOLIDAIRE

Espace de Vie Sociale 
7 place du jumelage 74100 Annemasse

04.50.84.23.09 / evs@annemasse.fr
 

Gratuit et ouvert à tous

Tout pour habiller Bébé de 0 à 3 ans !

Tous les mercredis de
13h30 à 17h00
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TEMPS
Préparation et 
cuisson: 1h30 min.

INGRÉDIENTS
– Semoule moyenne Dari
– Sel
– Huile d’olive (de la

maison ou extra-vierge)
– 1 c. à s. d’épices

kabyle Yakakar
– Légumes: 3 carottes,

haricots verts, 2 pommes
de terre,  petits pois,
2 oignons,  1 courgette…

– 1 tomate par personne
Variantes:
– Avec uniquement les pommes

de terre et l’oignon.
– Avec les fèves

et les petits pois.

PRÉPARATION
1 PRÉPARATION DE LA SEMOULE – TAM
– Disposer le couscous dans une grande
jatte, mouiller-le puis enlever
l’excédent d’eau. Laisser le couscous
absorber l’eau pendant 2 ou 3 minutes.
(pas trop longtemps sinon
la semoule commence à prendre,
devient dure et fait des grumeaux
difficiles à écraser.)
– Vider l’eau pour évacuer l’humidité.
– Frotter le couscous entre
vos mains, y ajouter du sel et
un filet d’huile d’olive puis
refrotter la semoule. La semoule
est prête à aller sur la vapeur
lorsqu’elle ne colle pas.

2 CUISSON DE LA SEMOULE
– Laisser cuire le couscous
15 à 20 minutes sur la vapeur.
– Émietter le couscous
après première cuisson.
Arroser d’eau, saler, goûter.
La semoule doit être légère en
bouche, ni dure, ni pâteuse.
– Après quelques minutes,
travailler la semoule
une deuxième fois.
Arroser, saler, goûter.
– Laisser évaporer l’eau
quelques minutes et rajouter
un filet d’huile d’olive.

AUTEUR
Tilleli

pour 6 personnes

3 PRÉPARATION DES LÉGUMES

– Détailler les légumes en petits 
dés. Écosser les petits pois
et coupez les haricots verts à
la main de la largeur de votre pouce. 
Le tout doit former une belle 
macédoine de légumes.
– Dans une autre couscoussière, 
disposer les légumes par couche
et saler entre chacune.
La cuisson est lancée dès la première 
couche, on démarre donc par les 
légumes les plus longs à cuire. Les 
courgettes sont disposées en fin de 
cuisson afin qu’elles soient juste 
fondantes, légèrement croquantes. 
Intercaler plusieurs couches 
d’oignons car ce sont eux qui donnent 
le goût au plat.
– 5 minutes après la dernière couche 
de légumes, ajouter une cuillère des 
épices Yakakar.

– Laisser cuire encore 5 à 10 minutes. 

LE SERVICE
– Mélanger délicatement les légumes 
entre-eux puis avec le couscous.
– Ajouter 2 cuillères à soupe de 
votre meilleure huile d’olive.
– Dresser le plat.
– Le plat se déguste avec une tomate 
crue et du lait caillé ou fermenté.
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