Hojas de “Rougag”

Ingredientes: 500 gr. de semolina, 500 gr. de harina, 1 cucharadita de sal, agua.

Preparación

* Tamiza la semolina y la harina en una bandeja grande.

· Haga un agujero en el centro.

· Vierte en él medio vaso de agua y mezclalo todo.

· Trabaja la masa enérgicamente rociándola de vez en cuando con un poco de agua hasta consigues una masa más blanda que la del pan y deja reposar unos 5 min.

* Úntese ligeramente las manos de aceite para que la masa de deslice más fácilmente.

· Coge la masa con la mano derecha y hacer unas bolas de un tamaño aproximado de un huevo; deja reposar.

* Coja una de las bolas y colocala en una esquina de la bandeja previamente untada de aceite.

· Estirala a lo largo y ancho con la punta de los dedos hasta conseguir una hoja muy fina.

· Coja la hoja por las cuatro puntas, colocala en una bandeja que pueda ponerse al fuego y deja que se haga unos 30 segundos con cuidadote que no se seque. 

· Repita esta acción con toda la masa.

Chakhchoukhet Biskra

Ingredientes: una veintena de hojas de “rougag”, 1 kg de carne de cordero, 4 tomates, 500 grs de cebollas secas 1 puñado de garbanzos, ½ cacillo de aceite, ½ 

 cucharada sopera de pimienta roa, ½ cucharadita de “dersa”, 250 grs de nabos, 250 grs. De calabacín, 2 puñados de albaricoques secos.

Preparación:

* Prepara las hojas de “rougag”.

· Rehoga la carne cortada en trozos con aceite, 2 cebollas, los tomates pelados y cortados en dados y la sal.

· Añade la “dersa”
diluida en ½ vaso de agua y rehoga unos minutos. 

· Agrega aproximadamente un litro de agua.

· Cuando haya llegado a ebullición añade los garbanzos en la salsa.

· Tapa y deja a cocer.

* Pela y corta en trocitos los nabos y los calabacines.

· Algunos instantes antes de la cocción de la carne añade los nabos y los calabacines y deja cocer. Remoja los albaricoques unos minutos antes en el agua y añade los a la salsa.

· Cuando todo esta cocido, corta las hojas de “rougag”.

· Coloca las en un plato después de haberlas cocido al vapor.

· Rega con la salsa colocando los garbanzos y las verduras de guarnición con la carne.

Observaciones: la carne de cordero puede sustituirse por carne de pollo.

Baghrir

Ingredientes: 750 grs de semolina, 250 grs de harina, 1 pizca de sal, un poquito de levadura de cerveza (aprox. Como una nuez), mantequilla para untar las crepes, miel. 

Preparación:

* Tamiza la semolina y la harina, añade sal.

· Haga un agujero en el centro, vierte en la levadura diluida en un poco de agua templada.

· Mezcla con una barrilla añadiendo poquito a poco agua templada hasta conseguir una masa ligera, liquida pero untuosa.

· Tapa y deja reposar 1-2 horas. 

* Cuando la masa tenga un aspecto espumoso y haya doblado su volumen:
· Pon un sartén en fuego,

· Unta ligeramente la sartén con un pequeño trapo empapado de aceite,

· Vierte aproximadamente un medio cacillo de la masa,

· Deja freír de un solo lado,

· Cuando la superficie de la masa se cubre de pequeños agujeritos la crepe esta cocida. 

· Repita la operación.

* Unta con la mantequilla la cara agujereada de la crepe. Después vierte la miel o espolvorea con azúcar.

Sheets of “Rougag”

Ingredients: 500 g of semolina, 500 g of flour, 1 teaspoon of salt, water.

Preparation:

*Spread semolina and flour in a large flat bowl.

· Make a hole in the centre. Pour a half of glass of water and mix everything.

· Knead dough energetically sprinkling from time to time with a little bit of water until the dough becomes softer, than that of bread, and leave it for 5 minutes.
*Grease your hands with oil to make the dough slimier.

· roll egg sized balls and leave it for some time.

* Take one of the balls and put it in a plate previously greased with oil.

· Stretch it to the width and to the length with tips of fingers until you make a very thin sheet.

· Take all four corners on the sheet into one and put it on a baking tin and leave it for 30 seconds on fire taking care not to dry it too much.

· Repeat the operation until the entire dough is used.

Chakhchoukhet Biskra

Ingredients:

About 20 sheets of “Rougag”, 1 kg of mutton, 4 tomatoes, 500 g of dry onion, 1 fistful of big peas, ½ cup of oil, ½ spoon of red pepper, ½ teaspoon of “dersa”, 250 g of white radish (nabo in Spanish), 250 g. of marrow, 2 fistfuls of dry apricots.

Preparation:

* Prepare the sheets of “rougag”.

· Roast meat cut in pieces with oil, 2 onions, pealed and cut into peaces tomatoes and salt.

· Add “dersa”1, diluted in water and roast a few minutes.

· Add approximately one litre of water.

· When the bouillon comes to the boil, add peas to the sauce.

· Cover the pot and leave to cook.

* Peal and cut into peaces radish and marrows. Steep apricots a few minutes and add them to the sauce.

· When everything is ready, cut the sheets of “rougag”.

· Prepare them in a steam and put them on a plate

· Pour a sauce and put peas, meat and vegetables on top.

Comment: you can substitute mutton with chicken.

Baghrir

Ingredients:

750 g of semolina, 250 g of flour, 1 pinch of salt, a little piece of yeast (aprox. of a size of a nut), butter and honey to smear the crepes.

Preparation:

* Spread semolina and flour and add salt.

· Make a hole in the centre, add yeast diluted in warm water.

· Mix it with a whisk gradually adding worm water until you reach a soft and smooth pastry.

· Cover it and leave for 1-2 hours.

* When the pastry becomes porous and acquires double of its amount,

· Put a frying-pan on fire,

· Grease frying pan with a little peace of cloth moistened with oil.

· Pour about a ½ of cup of pastry.

· Leave to cook from one side.

· When the surface of dough covers with little holes, the crepe is ready.

· Repeat the operation.

* Smear with butter the spongy size of the crepe. Add honey or sugar.

� “Dersa” se compone de un pimiento rojo, 4 dientes de ajo, ½ cucharada sopera de pimiento roja, 1 pizca de pimiento negra, todo mezclado y majado.


1 “Dersa” consists of 1 red paprika, 4 garlic cloves, ½ of spoon of red pepper, a pinch of black pepper, everything mixed very well.





