
couscous 
 

Animé par Mme Zoubir Fatma. 
 
 

Le bouillon : 
 
 Faire revenir l’agneau et le poulet dans une grande casserole, mettre un peu d’huile et 
ajouter deux oignons coupés en lamelles. Laisser rôtir pour obtenir une belle coloration, puis 
ajouter une boîte de concentré de tomates et une demie de pulpe de tomates. Saler et poivrer, 
puis ajouter une cuillère à soupe d’épices à coucous (Ras El Hanout). Mijoté 5 minutes et 
couvrir d’eau. 

Ajouter ensuite les carottes  et un demi fenouil, laisser cuire 15 minutes, ajouter les 
navets et le céleri branche, cuire à nouveau 15 minutes et enfin ajouter les poivrons et les 
courgettes. Vérifier la cuisson  des viandes, si elles sont cuites, retirer et garder au chaud. 

Dans une cocotte minute, on va cuire la viande de bœuf qui demande plus de temps de 
cuisson. Faire revenir la viande avec un peu d’huile et les oignons, à coloration ajouter du 
concentré de tomates et de la pulpe de tomates, des épices (Ras El Hanout) et les pois chiches 
trempés au préalable une nuit dans de l’eau froide. Saler et poivrer, couvrir d’eau et ajouter un 
demi fenouil. Cuire 35 minutes après sifflement. Laisser hors du feu, redescendre tout 
doucement en température, puis ouvrir et ajouter au reste du bouillon avant le service. 

 
 

La graine de semoule : 
 
Compter 1 kg de semoule pour 5 personnes. Travailler la semoule moyenne avec de 

l’huile, enrober chaque grain. Couvrir d’eau froide et ensuite enlever l’excédent d’eau, laisser 
gonfler la graine. 

Faire bouillir de l’eau dans le bas d’une couscoussière avec un peu de légumes pour le 
goût (un morceau de navet – courgette – feuille de céleri). Mettre ensuite le haut de l’appareil, 
ajouter la semoule dedans en plusieurs fois pour bien chauffer l’ensemble. Dès que la vapeur 
passe au travers ajouter de la semoule. 

Mettre de l’eau froide dans un récipient, ajouter du gros sel pour obtenir une eau bien 
salée, bien mélanger. 

Lorsque toute la semoule est très chaude mettre le haut de la couscoussière dans une 
récipient, verser l’eau froide salée dessus, lorsqu’elle  passe au travers, retourner la semoule 
dans le récipient et travailler la semoule, ajouter de l’eau si nécessaire, selon la densité de la 
graine. Laisser reposer. 

Remettre la semoule dans la couscoussière, réchauffer en plusieurs fois et travailler 
une dernière fois la graine très chaude avec du beurre. 

 
 
 
 
 
 
 
 



 Baghir ou crêpe mille trous : 
 
 
Dans un saladier, mettre de la semoule extra fine, ajouter du sel, ajouter de l’eau tiède 

en plusieurs fois pour éviter les grumeaux. Ajouter ensuite un petit bol d’eau tiède avec de la 
levure de boulanger diluée. Ajouter ou pas de l’eau afin d’obtenir une pâte à crêpe. Mixer au 
plongeant pour éviter les grumeaux. Puis laisser reposer à température durant 45 minutes. 
  Compter 30 g de levure pour 1 kg de semoule. L’eau en fonction e la consistance. 
 

Cuire ensuite dans une poêle sans graisse, en mettant une louche de pâte, cuire d’une 
seule face en couvrant d’un couvercle troué. 
  

 
 
 
 
 

 
 


