Le Couscous de Didier et Patricia

Les viandes à faire cuire au BBQ
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Une à deux merguez par personne (ce sont des saucisses allongées de l’épaisseur de 1,5 centimètres, de viande de mouton et de bœuf).

Des morceaux de poulet

Des cottelettes d’agneau (lamb ribs)

Des morceaux de bœuf, d’agneau, de poulet pour les brochettes

Les boulettes de viande

De la viande hachée d’agneau

Autant de viande haché de bœuf

De l’ail haché

De l’oignon haché

Quelques brins de persil

Quelques brins de coriandre en feuille (à défaut des grains de coriandre réduits en poudre)

Sel, Poivre

Mélanger le tout

Faire des boulettes de 4 cms de diamètre

Faire cuire à la poêle sans graisse (car la viande est grasse) ou mieux au BBQ

La garniture

Faire rôtir 10 minutes un morceau de mouton (collier, …) dans une grande cocotte. C’est très important pour le goût. Salez, Poivrez, et mettre les épices (deux feuilles de laurier, 2 branches de thym et quatre cuillères de Ras el Hannout). Ensuite, il faut ajouter les carottes et les navets épluchés et tronçonnés, deux oignons, 2 tomates. Mettre alors de l’eau dans la cocotte pour couvrir les légumes. Au bout de 10 minutes, mettre les courgettes et les aubergines bien lavées et bossées puis coupées en gros dès (dice) mais pas épluchées, les pois chiches (important : les pois chique sec doivent être laissés tremper dans l’eau pendant 24 heures à l’avance). On peut ajouter quelques légumes supplémentaires (fenouil, céleris en branche, des fèves, des gousses de petits pois et de haricots : la liste n’est pas limitative). Ajouter des cuillères de Ras el Hannout au cuisson de la cuisson après avoir goûté le jus. Laissez cuire 45 minutes à feu moyen.

La semoule

Normalement, la semoule cuit à la vapeur du bouillon de la ganiture. Mais c’est compliqué quand on n’a pas de plats adéquats.

La manière la plus simple est la suivante : Quinze minutes avant de servir, Prendre de la semoule précuite grain fin ou grain moyen. Mélangez les grains de semoule avec le beurre ramoli avec les doigts en les égrainant dans un grand saladier. Puis versez de l’eau bouillante salée dessus (même poids d’eau que de semoule). Laissez gonfler les graines dix minutes en couvrant. Puis égrainez les grains de semoules avec une fourchette. Servir.

La semoule peut être servir avec des grains de raisin sec réhydratés dans le jus du bouillon de la garniture.
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Service

On sert généralement le couscous avec des ramequins de Harisa (c’est très épicé). On peut le remplacer par un mélange de jus de bouillon, de concentré de tomate et de Tabasco)

Pour 6 personnes, prévoir 1,5 kgs de viande, 2,5 kgs de légumes, 1 kg de semoule sèche. Prévoir en plus pour le lendemain car c’est meilleur réchauffer !

Servir avec un vin rosé très frais puis terminez par un thé à la menthe

Bon appétit

