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K'ik'ettes El Warda
‘ * Ingrédients *

Piite :

3 mesures de farine, 1 mesure de smen ou de beurre
1/2 C. a café d'extrait de vanille, 1 paquet de levure
chimique, 1 pincée de sel, 2 C, a soupe de sucre
glace, Eau de fleurs d'oranger.

Farce :

3 mesures d'amandes moulues, 1 mesure de sucre

1 C.a Café de beurre, Eau de fleurs d'oranger.
Glacage :

2 blancs d'ceufs, 1 verre a thé d'eau de fleurs
d'oranger, 1/2 verre a thé de jus de citron, Sucre
glace

1 pincée d'extrait de vanille, 1 C. a café de beurre
Brillant alimentaire.

"Pre;'pam. tion

Pite :

Dans une terrine, mettre la farine, le sucre, et la
margarine (ou sgpen fondu). Travaillez avec la
paume des mains pour faire pénétrer le gras dans la
farine. Mouillez avec I'eau + eau de fleurs d'oranger
jusqu'a obtention d'une pate molle.

Couvrir.avec du film alimentaire puis laisser
reposer. Préparez la farce en mélangeant les
ingrédients indiqués, mouillez avec de I'eau de
fleurs d'oranget, puis faconnez des biatonnets de 2
cm de longueur. Abaissez la pite en un rectangle
de 2 mm d'épaisseur.

Placer un bitonnet de farce sur le bord de la pite.
Enroulez la pate sur la farce sur 2 ou 3 tours.
Découpez des petits boudins de 5 cm de longueur.
Collez les extrémités des deux parties avec du
blanc d'ceuf, puis faconnez des bracelets.

Faire cuire a four préchauffé moyen 180 ° pendant
20 430 mn ; les bracelets doivent étre légérement

dorés. Retirez du four puis laissez refroidir.

Préparation du glacage : battre les blancs
d'ceufs en neige dans une terrine, ajouter l'eau de
fleurs d'oranger, le jus de citron, 'extrait de vanille
et le beurre. Bien travailler le tout, puis incorporez
le sucre glace tamisé, jusqu'a obtention d'un
mélange assez épais. Pour vérifier la consistance du
glagage, faites un essai sur la surface du giteau : si
le glagage coule, ajouter du sucre glace. Colorez
selon vos gouts,

Trempez les bracelets dans le glagage, laissez
sécher, essuyez toute la surface avec du brillant
alimentaire, puis décorez ayec une feuille verte en
pite d'amande et avec une rose au centre du
bracelet.
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Kefta aux fleurs Slas¥l ss

Angrédients e e palEall Sk

e d'amandes moulues, re-
¥ mesure de sucre glace
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M'chekla Bel Ward
*Ingrédients *

-
Pite :
=4 mesures de farine

1 mesure de margarine fondue
=1 C. & café d'extrait de vanille
* Eiu de fleurs d'oranger

LI
$00 g d'amandes moulues
0 g de sucre cristallisé

t avec I'eau de fleurs d'oranger
il obtention d'une pate lisse.
82 avec un film alimentaire, puis laissez

mrez la farce : Mélangez les amandes
e sucre er la vanille et ramassez avec les
Colorez selon votre goir.

d'un rouleau a patisserie, abaissez la
i e épaisseur de 13 2 mm,

% ine couche de farce sur la pate, puis

% dessus une autre couche de pite.
‘d'un emporte-piéce, découpez des

s e 5 cm de diamétre,

rez en formant des traits a 'aide de la
podnte d'un couteau, sur tout le pourtour.
Disposez sur un plat fariné, puis mertre a
cuire au four moyen pendant 26 mn.

Lalssez refroidir, puis finir la décoration avec
des fleurs et feuilles.,

Remargue : Ce giteau pout écre trempé
clans du miel
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Bracelets de fleurs

* Ingrédients *

Petite astuce : Pour obtenir une pite trés
fine, mélangez les amandes moulues et le
sucre glace, et les mixer ensemble.

- 1 mesure d'amandes moulues A

- 1 mesure de sucre glace

- 2 blancs d'cenfs

-1 C. a soupe de beurre

-1 C. & café d'extrait de vanille
- Eau de fleurs d'oranger

?r@oamtion

Mélangez les amandes moulues et le sucre
glace mixés ensemble, avec le beurre, les
blancs d'oeufs, 'extrait de vanille et l'eau de
feurs d'oranger, jusqu'a obtention d'une pite
lisse.

Découpez la pite, puis faire des boules er
formez des ronds.

Les disposer 'un sur l'autre, aidez vous d'une
petite bouteille d'extrait en les entourant
autour d'elle, pour avoir des ronds de méme
dimension.

Colorez 2 petites pites : vert pour les feuilles
puis rose, jaune et violet pour les fleurs.
Disposez les 3 roses a l'intérieur, aprés avoir
mis la feuille (voir photo).

Remarque : la pite ne doit pas étre cuite
mais séchée.
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Piite ¢

= 500 g d'amandes finement moulues
= 300 g de sucre

- Zeste d'1 citron

-1 C. a café d'extrait de vanille

- 24 3 ceufs

Glagage :

- 2 blancs d'ceufs

-1 verre & thé d'eau de fleurs d'oranger
-1 verre 4 thé de jus de citron

- 1/2 C. & café d'extrait de vanille

-1 C. a café.de beurre

- Sucre glace

- Colorants alimentaires

= Brillant alimentaire

‘ZPre_z'pam tion

Dans une terrine, mélangez le sucre, le zeste de
citron, la vanille et les ceufs un par un ; jusqu'a
obtention d'une pite homogéne,

Surun plan de travail fariné, faconnez un rouleau
de 3 cm environ d'épaisseur et de 20 ¢m de
longueur. A l'aide d'un emporte-piéce carré de 3
cm de coté, découpez des carrés et les disposer sur
une plaque farinée. Les faire cuire-a four
préchauffé pendant 10 a 15 mn. Laissez refroidir.
Préparez le glacage : dans une terrine, mercre
les blancs d'eeufs battus en neige avee 'eau de
fleurs d'oranger, le jus de citron, I'extrait de vanille
et le beurre. Incarporez le sucre tamisé, jusqu'a
obtention d'un mélange assez épais,

Pour vérifier la consistance, faites un essai sur un
gAateau ; si le glacage coule, ajoutez du sucre glace.
Partagez le glagage et colorez chaque partic a la
couleur de votre choix.

Trempez les pareaux dans le glagage, placez une
petite fleur et une petite feuille sur le coté, de la
méme couleur que le glacage. Laissez sécher, et
répandre du brillant alimentaire.

Remarque : pour la deuxiéme décoration, vous
pouvez remplacer les fleurs par des « nceuds
cadeaux » plus foncés que le glagage réalisés avec
une seringue, gui comportent au milieu un neeud
en satin de méme couleur que le glagage.
Présenter dans des dentelles et caissettes blanches
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La rose de sable Jleyll 3,

*Ingrédients*v * J:‘;._}La_g_” *
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- 1 douzaine de diouls industriels y Leliall ) paall fe  yusS 1 -8

- 3 mesures d'amandes moulues ¥ e 33l SE3

- 1 mesure de sucre ¥ : ;J:,gg .
V s5eo 4l
e

- 1 C. 4 soupe de zeste de citron

- 1 C. & café d'extrait de vanille As ahane Oseclll 55553 S A5alal
- ¥ ot Lol LS 3000 2 Faalel
- Margarine alans 4
- Moules a Dziriettes el
Décoration : Shosedally Lsla pst sl -
Pistaches concassées
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Superposez les feuilles de dioul, puis découpez des Y

cercles de g ¢m de diamétre, de §.cm ct de 4 cm ¥

a l'aide d'un emporte-picce. . ¥

Préparez la farce avec les ingrédients donnés, 'l

Prendre le cercle de 9 cm, superposez le cercle de H

8 cm, puis les coller. Bien les graisser avec la V

margarine fondue. Les mettre dans les moules : V
elles doivent épouser la forme des moules.

A l'aide d'une cuillére & soupe, remplissez les !

moules aux 3/4 avec de la farce, v

Pliez les petits cercles de 4 cm de diamérre en 2 y

€n 4 puis en 6. v

Piquez-les dans la farce, en formant des pétalesde |

rose de sable. V

Mettre a cuire a four préchauffé pendant 26 mn ]

(les roses de sable doivent étre bien dorées), v

Démoulez délicatement puis trempez dans du miel |'|

aromatise avec de 'eau de fleurs d'oranger. v
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Décoration : disposez des pistaches concassées
au centre du gateau.

Servir dans des caissettes étanches,
Remarque :

Les amandes peuvent étre remplacées par de la
noix de coco,




IKerta arc-en-ciel £58 w93 Lk
*Ingrédients *
Piite :

- Mélanger 1 mesure d'amandes moulues + 1
mesure de sucre glace. Les mixer ensemble.
pour obtenir des amandes plus fines.

-1 a 2 blancs d'ceufs

-1 C. a soupe de beurre ou de margarine

- Un peu d'eau de flears d'oranger.

- Colorants alimentaires
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Concassez ensemble : :

- 1 mesure d'amandes e EeE

- L mesure de noix Jslals]

- L mesure de pistaches s dlsSi =
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Saumon : base jaune, puis rouge S e Gl s R
Pistache : buse jaune, puis vere mad W g s ¥ gl (s
Vialer elair 1 base violet, puis rose Bl Nl £ oo 5 i) el s L i) -

Mélangez les amandes moulues et le sucre glace
mixeés ensemble, avec le sucre, le beurre et 'eau de
fleurs d'oranger jusqu'a obtenir une pite.

Partagez en 4 parties. Les colorer en jaune
saumon, pistache et violet,

Faconnez des batonnets de 20 cm de longueur sur
1 em d'épaisseur.

Les disposer sur plateau, puis les couvrir avec du
film alimentaire,

Préparez Ia farce : mélangez les amandes, les
noix et les pistaches avec du miel, jusqu'a obtenir
une pate.

Fagonnez un boudin de 2 em de diamétre sur 20
cm de longueur.

Al'aide d'un rouleau a patisserie, aplatissez
I'ensemble des bitonnets, aprés les avoir collés I'un
apres l'autre.

Placez le boudin de farce sur le bord du rectangle
de pate obtenu. Le rouler sur lui-méme, de fagon a
obtenir un boudin bien ferme (comme les
S'kandriettes). Découpez des losanges de 3 cm de
coté, Garnir en saupoudrant légérement du sucre
glace avee une petite passoire,

Remarque :
Pour obtenir les couleurs :
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% '*lngrédients*

Pour la piite :

4 mesures de farine, ¥ mesure de beurre

1 pincée de sel, 1 C i café d’extrair de vanille
Eau, Eau de fleurs d’oranger

Pour la farce :

500g d’amandes moulues; 300y de sucre -
cristallisé, 1 C a café d’extrait de vanille, 2 4 3
ceufs, Colorant alimentaire vere et rouge
Parfums, Miel, 1/2 verre a thé d'eau de fleurs
d’oranger

‘Prg’pa:ra tion

Tamisez la farine. Ajourez lextrait de vanille
et le sel. Faire une fontaine, puis verser le gras
fondu et refroidi. Arrosez la pate avec 'eau
de fleurs d'oranger + eau. Bien périr jusqu’a
obtenir une pite lisse. Couvrir avec un film
alimenraire et laissez reposer. Préparez la
farce en mélangeant les amandes, le sucre, la
vanille et les ceufs jusqu™a obtenir une farce
homogene. Divisez la farce en 2 parties :
colorez la premiére en vert et la deuxiéme en
rose. Sur un plan de travail fariné, abaissez la
pite jusqu'a obtenir un rectangle de 1 ¢m
d’épaisseur , 20 cm de longueur et 10 cm de
largeur. Disposez cote i cote 2 boudins de
farce (verte et rose) de 2 cm de diameérre.
Roulez ensuite sur deux tours puis coupez le
surplus de pate i 'aide d'une roulette .
Continuez I'opération jusqu'a €puisement de
la farce et de la pate. Coupez des losanges de
3 cm de longueur a Paide d’un couteau,
Disposez- les sur un plat fariné. Mettre 3
cuire au four préchauffé pendant 15 4 20 mn.
Dés la sortie du four, trempez les gdteaux
dans du miel aromatisé d'eau de fleurs
d'oranger. Présentez dans des caissettes,
Vous pouvez décorer les gateaux avec du
glagage réalisé avec une seringue.
Remarque : vous pouvez remplacer les
amandes par la noix de coco en gardant les
meémes mesures
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| Q._ziriettes
* Ingrédients *

Farce :

- 500 g d'amandes moulues

- 300 g de sucre

-1 C. & soupe de zeste de citron
-1 C. a café d'extrait de vanille
-3 a 4 ceufs entiers

Pite :

- 3 mesures de farine

- 1/4 mesure de margarine fondue
- Eau de fleurs d'oranger « eau

-1 C. a café d'extrait de vanille

‘Préparatfon

Pite :

Travaillez la farine avec la margarine fondue et la
vanille. Mouillez avee I'¢au de fleurs d'oranger
+eau, jusqu'a obtenir une pate assez dure. Couvrir
avec du film alimentaire et laissez reposer.
Préparez la farce :

Melangez les amandes moulues ct le sucre, puis les
re-mixer ensemble. Ajoutez le zeste de citron et
I'extrait de vanille et monillez avec les ceufs.
entiers, pour obtenir une pite ferme.

Formez des boules de la grosseur d'une noix et Ies
COUVTIr

Eralez la pite sur un plan de travail 2 I'aide d'un
rouleau a patisseric. Découpez en bandes de 1o
cm, puis les passer 4 la machine 4 pare Nz, N5 et
N7,

Découpez des disques i I'aide d'un emporte-picce
de 8 cm de diamérre. Disposer une baule de farce
au centre de chaque disque,

Etalez du blanc d'ceuf autour, puis pincez
légérement a l'aide du pouce et de l'index pour
faire plusicurs petits plis.

Les disposer sur un plateau légérement fariné, puis
faire cuire & four moyen. Dés sortie du four, les
tremper dans du miel mélangé avee de I'eau de
fleurs d'oranger.

Remarque : [l vaur mieux que le miel soit léger
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La corbeille de fleurs

* ingrédients *

- 3 mesures de farine

-1 mesure de maizena

-1 C. 4 soupe de beurre ou margarine
- 1 pincée de sel

-1 C, a café d'extrait de vanille

- Eau de fleurs d'oranger + eau

Farce :

- 500 g d'amandes moulues

- 300 g de sucre

- Zeste d'1 citron

-1 C. a café d'extrait de vanille

- 1/2.C. & café de levure chimique
- 4 ceufs (selon le besoin)

‘Pre_?pa’rarion

M¢élangez la farine ct maizena avec le beurre.
Travaillez avec la paume des mains. Ajoutez [e sel
et l'extrait de vanille.

Mouillez avee I'eau de fleurs d'oranger + eau.
Meélangez le tour jusqu'a obtention d'une pate lisse
et ferme. Couvrir de film alimentaire et laisser
reposer.

Préparez la farce avec les ingrédients indigués
jusqu'a obrention d'une farce ferme.

Formez des petites boules de la forme d'une noix
puis laissez reposer.

Avant de procéder a la confection de corbeilles
préparex les anses.

Avec la méme pite, confectionnez des boules de la
grosseur d'une bille. Les aplatir avece un rouleau i
patisserie, les passer i la machine 3 pate Nz, 5 et 7
puis a la forme «Rechta ».

Former des petites anses, puis les faire cuire i
blanc.

Coupez la pite en 4 parties, abaissez-14 ensuite 3
l'aide d'un rouleau a patisserie, puis la passer i la
machine i pire Nz, 5 et 7.

Découpez des disques de 10 em de diamétre 3
l'aide d'un emporte-picce.

Les mertre dans des moules pour « Dzirietres »
beurrés et farinés.

Mettre des boules de farce et faire cuire au four au
feu moyen pendant 15 i 20 mn : les corbeilles
doivent avoir une belle couleur rosée.

Dés la sortie du four, trempez les gateaux dans du
miel Iéger. Egourtez-les,

Décorez en collant les anses, puis ajoutez 3 roses
en pite d'amandes et une petite feuille,
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Arayeches
v* Ingrédients ',*

3 mesures de farine, r mesure de smen fondue (ou
margarine), Eau de fleurs d'oranger + ean, 1 C 3
soupe d'extrait de vanille, Colorants alimentaires
Brillant alimentaire

Farce : .

3 mesures d'amandes moulues, 1 mesure de sucre
glace, 1 C.a café de beurre, Eau de fleurs d'oranger
Glacage :

2 blancs d'oeufs, 1 verre 4 the d'eau de fleurs
d'oranger, 1/2 verre 4 thé de jus de citron, sucre

glace, une pincée d'extrait

- - P
Préparation
Pate : 5
Tamisez la farine. Ajoutez I'extrait de vanille, Faire
une fontaine, puis versez le gras fondu et refroidi.
Arrosez la pite avec de 'eau de fleurs d'oranger +
eau. Bien péurir pendant quelques minutes, jusqu'a
obtenir une pite assez molle et lisse.
Couvrir avec du film alimentaire et laissez reposer.
Préparez la farce en mélangeant les ingrédients
indigués, jusqu'd obtenir une farce homogene.
Fagonnez des petits « Y », puis les disposer sur un
plat fariné. Sur un plan de travail fariné, abaissez la
pate & une épaisseur de 3 mm.
A l'aide d'un emporte-pigee, découpez des ronds
de 10 em de diamétre, puis disposcz au milicu les
« Y » de farce. Avec le bout des doigts, relevez les
bords de la pate vers le centre, en suivant la forme
d'un « ¥ », Bien refermer les bords, puis retournez
les gateaux. Leur donner la forme
des «Arayeches ».
Disposez-les sur un plat fariné. Mettre & cuire au
four préchauffé jusqu'a obtention d'une couleur
dorée. Laissez refroidir.
Glagage : Battre les blancs d'ceufs en neige en
ajoutant l'eau de fleurs d'oranger, le jus de citron et
le beurre. Bien travailler le tout, puis ineorporez le
sucre glace ramisé, jusqu'a obtention d'un mélange
assez épais. Vérifier la consistance du glagage : sile
glagage coule, ajoutez du suere glace.
Donnez aux giteaux la couleur de votre choix.
Trempez les gateaux dans le glacage. [écorez avec
des petites fleurs et feuilles en pite d'amandes.
Laissez sécher, puis répandre du brillant
alimentaire, Servir dans des caissettes
Remary
tles petits noeuds en satin, de couleur

: Vous pouvez remplacer les fleurs par

correspondant i ln couleur du slacans
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' * Ingrédients *

Pive :

- 3 mesures de farine

- 1/2 mesure de margarine fondue
-1 € a café d'extrait de vanille

- Eau de fleurs d'oranger + eau

- 2 blancs d'eeufs

Farce :

- 500 g d'amandes moulues

- 300 g de sucre

-1 C. a soupe de zeste de citron
-1 (0 'a café d'extrair de vanille
-2 23 oeufs

Décoration :

- Boules argentées

CPrg'p aration

Pate:

Tamisez la farine. Faire une fontaine au milieu.
Versez la margarine fondue et refroidie. Ajoutez
l'extrait de vanille ct les 2 blancs d'ecufs. Frottez
bien entre les mains. Arrosez avec de l'eau de
fleurs d'oranger + eau, jusqu'a obtenir une pite
assez ferme. Couvrez avee un film alimentaire et
laissez reposer.

Préparez la farce en mélangeant les ingrédiencs
indiqués, jusqu'a obtenir une farce légerement
molle.

Formez des petites boules de la grosseur d'une
noix, puis les metcre sur un plat saupoudré de
farine.

Sur un plan de travail fariné, abaissez la pate sur
une épaisseur fine. puis la passer 3 la machine a
pate N5 et 7

Deumpz.,-r des disques de ro em de diamétre, 2
I'aide d'un emporte-piéce. Disposez une boule de

farce au milieu de chaque disque, puis badigeonnez

le pourtour avec du blanc d'cenf. Plissez tout le
pourtour a I'side du pouce et de I'index, de
maniére  obtenir une douzaine de petits plis trés
fins.

Serrez légérement, puis cintrez 4 la raille.
Badigeonnez la surface aver du blanc d'ccuf er
décorez toute la surface avec des petites boules
alimentaires argentées.

Disposez les gateaux sur une téle farinée, les uns a

coté des autres. Ls

$$€Z repaser toute une nuit
pour que les giteaux gardent leur forme.

FFaire cuire au four préchauffé pendant 1o i 15 mn :

les giteaux doivent avoir une couleur rose,

Servir dans des caisserres blanches
<
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Makrout El Louz

* Ingrédients *

500 g d'amandes finement moulues
- 300 g de sucre cristallisé
- Zeste de 4 citrons
-2 a3 ceufs
-1 C. 3 café d'extrait de vanille

Pour le sirop :

-500 g de sucre cristallis¢

_ 1/4 de litre d'eau

-1 verre a thé d'eau de Heurs d'oranger
- Sucre glace

?Tgpam tion

Dians une terrine, mélangez les amandes, le sucre,
le zeste de citron ct I'extrait de vanille.

Ajoutez les ceufs un par un, rout en travaillant la
pite pour obtenir une pate homogéne.

Sur un plan de travail fariné, fagonner un rouleau
de 3 em environ d'épaisseur sur 3 cm de largeur.
Découpez des losanges de 3 cm de coté. Les
disposer sur une tole farinée et faire cuire au four
préchauffé pendant 10 4 15 mn.

Préparez le sirop en le laissant épaissir légérement
puis ajoutez 1 verre d'eau de fleurs d'oranger.
Retirez du feu et laissez refroidir.

Plongez les giteaux refroidis dans le sirop. Les
€goutter dans une passoire puis sur une serviette
€n papier,

Disposez les gireaux séparément sur un plateau
puis i l'aide d'un tamis, saupoudrer toute la surface
de sucre glace en faisant adhérer le plus de sucre
possible : pour cela, couvrir les losanges de sucre
glace. Laissez reposez quelques heures puis répéter
lopération, en appuyant légérement avec la paurne
des mains. Pour donner un joli aspect au giteau :
l'aide d'une petive passoire, saupoudrez légérement
sur la surface des ghreaux du sucre glace parfumé i
l'exerait de vanille, Servir dans des caisseties
blanches
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- 500 g d'amandes moulues, re-mixées
avec 300g de sucre glace
b | 1
- 3 a 4 blancs d'ceufs
- Colorants alimentaires
- Amandes entiéres
- Extraits correspondants

- Sucre glace Asmahane
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Dans un récipient, versez les amandes 3

et le sucre glaces mixés ensemble. '

Ajoutez |'extrait choisi. Colorez la ¥

pate. g

| Ramassez avec les blancs d'ceufs V ’

| battus en neige, jusqu'a obtenir une y pelidl oSl 25350 o3 (s plall e 5l Taa 3y

|| pate malléable. Formez des boules de LSl e Balas Saligla B la s

3 cm de diameétre. Piquez une amande : RSB 1S I 103ual g all (g glall
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sur chaque gateau, puis aupoudrez-les ek

It de sucre glace. Uslrall s+ 5055 6 sla: (50,550 &5l
Faire cuire pendant 1o 4 15 mn au four SRl L+ pmaf sl paa ¥ 4l

|l moyen préchauffé, dans des Opanlll 655 + yaal o shar a1 o 5001

caissettes, pour garder la forme.

Remarque :

Couleur rose : colorant rose + extrait

fraise

Couleur verte : colorant vert + extrait

' pistache

Couleur jaune : colorant jaune +

extrait citron




rruits ¢n pate damandes

* Ingrédients *

- 1 mesure d'amandes moulues, re-mixée avec
- 1 mesure de sucre glace

- 50 g de margarine

- 2 blancs d'ceufs

- Eau de fleurs d'oranger

- Colorants alimentaires

Farce :
- 1 mesure de biscuits moulus

- 1 mesure d'amandes moulues

- Miel

‘Pr@oaratian

Dans un récipient versez les amandes et le

sucre glaces mixés ensemble. Ajoutez le blanc

d'ceuf, puis ramassez avec l'eau de fleurs
d'oranger, pour obtenir une pate malléable,
Divisez en boules de méme dimension.
Colorez-les en couleurs différentes, avec les
colorants alimentaires. Couvrez les boules
séparément avec du tilm alimentaire.
Préparer la farce en mixant tous les
ingrédients indiqués dans un robot, en
ajoutrant le miel; pour obtenir une pite molle
facile i travailler.

Formez des boules de la grosseur d'un noyau
de péche.

Faconnez des petites boules de 3 cm de
diameétre. Les fourrer avec des boules de pite
de biscuits.

Formez une péche ou une poire. Les péches
et les poires ne doivent pas étre colorées,
mais juste légérement arrosées sur leur face
de colorant alimentaire (rouge pour les
péches et saumon pour les poires).

Décorez avec des tiges et des feuilles.
Laissez sécher, puis saupoudrez légérement
de sucre glace, a I'aide d'une petite passoire,
Présentez dans des caissettes blanches,
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* Ingrédients *

- 500 g d'amandes moulues, re-mixées
" avec 300 g de sucre cristallisé
-3 2 4 ceufs
-1 C a café d'extrait de vanille
- Zeste d'r citron

Décoration :

- Amandes grossiérement moulues
- Cerises confites
- Gelée

'Prej;amﬁon

Mélangez les amandes et le sucre
mixés ensemble avec l'extrait de
vanille, le zeste de citron et les ceufs
jusqu'a obtention d'une pite
malléable.

Formez des boules de 3 ecm de
diametre. Les plonger dans du blanc
d'ceuf, puis dans les amandes
grossierement moulues.

Mettre 1/2 cerise confite i la surface
de chaque gateau. Les faire cuire dans
des caissettes, pour garder la forme.
Les disposer sur un plat, puis les faire
cuire pendant 2o mn, a four
préchauffé moyen. Laissez refroidir.
Etalez de gelée sur les 1/2 cerises
confites, pour qu'elles soient plus
brillantes.
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* Ingrédients *

La Pite :

- soo g d'amandes moulues, re-mixées avec
200 g de sucre glace

-1 C. a café d'extrait de pistaches

- 50 g de beurre

- Colorant alimentaire vere

Décoration :
- Pistaches concassées
- Gelée

Sirop :

- 500 g de sucre cristallisé

- 1/2 litre d'eau

-1 verre d'eau de fleurs d'oranger

Préparation du sirop :
Faire cuire le sucre, l'cau et I'eau de fleurs
d'oranger, jusqu'a obtenir un sirop lourd.

ﬂ’-re_t’pa ration

Mettre les amandes moulues re-mixées avec
le sucre glace dans une casserole lourde.
Ajourez le beurre et l'extrait de pistaches.
Versez le sirop petit a petit.

Faire cuire a fen doux et remuer avec une
spatule en bois pendant 5 4 10 mn, jusqu'a
obtenir une péare trés lisse. Colorez la pite
puis laissez refroidir.

Eralez la pate au rouleau sur un plan de travail
saupoudré de maizena. A l'aide d'un emporte
piéces de 4 cm de diamétre, coupez des ronds
(voir photo). Laissez sécher pendant 2 heures.
Décoration :

Eralez de la gelée sur la surface de chaque
giteau et garnir avec des pistaches
concassées.,
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Ateau aux gaufrettes

* Ingrédients *

He poliall S

- 250 g de beurre ou de margarine
- 150 g de sucre glace

- 4 jaunes d'ceufs bouillis

- 2 paquets de levure chimique

- 1 C.a café d'extrait de vanille

Crasésle gl By p250
pels ySas 2150 —

B shese Gaus Hlan 4 -
L0Laa S5m0k (oS 2 —
Llolall 4455 5 30 in 48alal
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- Farine Lash
- Gelée ou confiture 30 57 ceidls —
Asmahane 77T
Sirop: AR AL
- 2 C.a café de cacao SISICE pusin 3o Ma? —
- 1 paquet de gaufrettes moulues e dyd o8 Lo —
‘Prg’pamm’on yesanll La s
diasall

La pate :

Battre le beurre avec le sucre et le
jaune d'ceuf, la vanille et la levure
chimique. Ramassez le tout avec la
farine jusqu'a obtenir une pite sablée.
Formez des petits doigts et les
disposer sur un plat fariné.

Faire cuire a four moyen pendant 15 a
20 mn. Laissez refroidir, puis collez
avec de la gelée.

Mélangez le sirop avec le cacao.
Trempez les gateaux dedans.

Les égoutter puis les saupoudrer avec
les gaufrettes moulues.
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Tcharek El Aryane
* Ingrédients *

La pate :

- 3 mesures de farine

- 1 mesure de margarine fondue

- 1 pincée de sel

- 1/4 de mesure de sucre glace

- 1/2 paquet de levure chimique

- 1 C.a café d'extrait de vanille

-1 verre 4 thé d'eau de fleurs d'oranger
- Eau nécessaire

Farce :

- 3 mesures d'amandes moulues
- 1 mesure de sucre cristallisé
-1 C. a café de beurre

-1 C. a café d'extrait de vanille
- Eau de fleurs d'oranger

’Prrfpamtion

La Pate :

Dans une terrine, mélangez la farine tamisée
avee la pincée de sel, le sucre glace, l'extrait
de vanille et la leyure chimique. Mélangez le
tout, puis ajoutez la margarine fondue
refroidie. Travaillez avec la paume des mains,
puis ajoutez I'eau de fleurs d'oranger + eau
jusqu'a obtenir une pére lisse,

Recouvrir de film alimentaire, puis laissez
reposcer.

Préparecz la farce avec les ingrédients donnés,
Abaissez la pite 4 une épaisseur de 2mm sur
un plan de travail fariné, puis tracez des
triangles de 10 cm de base ét 14 cm de coté

a I'aide d'une rouletee a parisserie.

Disposez un petit boudin de farce d'amandes
i la base de chaque triangle. Les rouler sous
forme d'un croissant. Badigeonnez avee du
jaune d'ceufs puis saupoudrez d'amandes
concassces. Posez sur une tole farinée et faire
cuire i four moyen pendant 20 i 25 mn

deés qu'elles prennent une forme dorée, sortir
clu four et Inissez refroidir,
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Icharek M'seker
<k *lngrédients *

3 mesures de farine, 1 mesure de margarine
fondue, 1 C. a café d'extrait de vanille, 1 verre
d'eau de fleurs d'oranger + eau .

Farce :

2 mesures d'amandes moulues,1 mesure de
sucre cristallisé, 1 C. a café d'extrait de vanille
1 C.a café de margarine, Eau de fleurs

* _):IJL-Q..AJI *
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1/4 de L d'eau de fleurs d'oranger, Sucre glace bkl is_‘-"f"‘“‘“a ’S'“: 48 -
= v %] ._;-_l)-l‘:JLa SJ:ﬁ_a ABalsl —
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Pite:

[ans une terrine, mettre la farine tamisée avec
I'extrait de vanille. Faire une fontaine au milieu et
ajouter le gras fondu et refroidi.

Frottez bien entre la paume des mains, pour faire
pénétrer le gras dans la farine.

Mouillez avec I'eau de fleurs d'oranger et 1'eau
nécessaire, en pétrissant bien jusqu'a obtenir une
pate molle er homogéne.

Couvrir la pite avec du papier alimentaire fin et
laissez reposer.

Préparez la farce : mélangez les ingrédients
désignés ci-dessus. Mouillez avec I'eau de fleurs
d'oranger.

Formez des petits boudins de 8 cm de longueur sur
1/2 cm de diamétre.

Les placer sur un plat saupoudré de sucre glace.
Sur un plan de travail fariné, abaissez la pire a une
épaisscur de 3 mm. Découpez des ronds avec un
emporte piece de 1o ecm de diamétre.

Disposez le boudin de farce sur le bord du cercle.
Roulez en appuyant légérement, tout en donnant
la forme d'un croissant.

Disposez les gateaux sur une tole farinée et faire
cuire au four pendant 20 mn (ils doivent avoir une
couleur dorée), puis laissez refroidir.

Trempez les gareaux par petites quantités dans de
I'eau de fleurs d'oranger, puis les retirer er les
mettre i égoutter. Les placer ensuite sur plat
saupoudré de sucre glace. Tamisez chaque giteau
en prenant soin d'appuyer légérement avec la
paume des mains.

Laissez reposer pendant quelques heures puis
enrobez do nouveau les gitbaux de sucre glace
tamisé et parfumé d'excrait de vanille, pour une
deuxiéme couche
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n qtdnﬂmre de tomates plolabal (o 5o

* Ingrédients * I * sealdall
V
Y
Temps d 2 ion : Y 3 aall 3
ps de preparation : 30 mn i 130 30 pzaaslls
Temps de cuisson : 1 heure V bl ghlis
y
g
- 2 kg de tomates pblab al5:
Jietess -y E Asmahane Bl
- 1/2 kg de pommes V s ak1/2
- 1 citron y Cgaall
Y
:
Préparation y smaaillas
5
. Choisissez des tomates d'arriére-saison Vo sl s Lot a8l Lo Le g3 plalals 504
a peine miires. Lavez - les, essuyez-les | gl (M Lgaal
puis coupez-les en quartiers. v el pals Goladdl fe o] 5 L
Mettez-les dans une bassine a 3 S Oselll o 55585 Sl g s ¥ e
confiture en cuivre (de préférence avec § eenliemm e Bolalle pha gslli g
le sucre, le zeste et le jus de citron). § U Sl g phles ) alagall g sl Ll g
Laissez cuire en petit bouillon jusqu'a Y ARB 0 5as
ce que le jus réduise : la confiture ; b Lolat s S 551 5 Rae 5f (5 el
commence a cuire. V R
Ajoutez les pommes épluchées et V
émincées. Laissez encore mijoter ¥
pendant 30 mn, puis laissez refroidir. :

Mettre dans des pots et laissez
refroidir complétement avant de
couvrir,
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onfiture d'abricot

- *]ngrédients* e soalsall e
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ii_ﬁd 30:9,&th |

Temps de préparation : 15 mn
Temps de macération : 12 heures
{Temps de cuisson : 30 mn.

= 2 kg d'abricots bien mirs et
‘dénoyautés

= 1,5 kg de sucre cristallisé

=1 noisette de beurre

- 1 bassine a confiture en cuivre

Galall g 9550 5 sl hatia IS0

| ‘Prépamtfon
I

J
4

Lavez les abricots, puis mettez-les
dans une terrine, avec le sucre. Laisser
imacérer toute une nuit.

4S5l 5 Sl o slb) B A (hadiall |
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Le lendemain, passez les abricots a 35E0 10 5.s
travers un tamis et recueillez le jus. Le Sl gdule Jontall prwmal) L3 el
lverser dans la bassine a confiture et ks 10 Jas S

faire bouillir pendant 1o mn.

Jetez les abricots dans le sirop obtenu
et laissez bouillir encore 10 mn : dés
que I'écume devient abondante
ajoutez la noisette de beurre au centre
elle va rejeter I'écume sur les cotés de
la bassine. Réduisez le feu, puis laissez
encore 5 mn en remuant plusieurs fois
la confiture. Elle est cuite a point
quand elle nappe I'écumoire. Laissez
refroidir complétement puis la mettre
dans des pots.
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| ..Coﬁﬁmre' de fraises

qpmgamms*,

Temps de préparation : 30 mn
Temps de cuisson : 30 mn

1 kg de fraises trés mares

- 1 kg de sucre

I citron

Bassine a confiture en cuivre

, Tﬂ@annwn

Choisissez des fraises bien mares.
Mettez-les dans une passoire.
Plongez-les dans de I'eau fraiche, pour
les laver. Egouttez- les a fond.
Equettez-les. Si clles sont tres grosses,
partagez-les en deux.

Faites-les macérer pendant toute une
nuit dans le sucre.

Versez le contenu de la terrine dans la
bassine avec le jus de citron. Faites-les
bouillir puis écumez-les pour avoir
une belle couleur de confiture.
Retirez la bassine du feu, puis laissez
refroidir.

Remplir les pots petit a petit, en ne
les remplissant pas trop vite, pour que
les fraises ne remontent pas a la
surface.

Laisser le moins d'espace possible
entre le couvercle et la confiture :
moins il y aura d'air dans le pot

et mieux elles résisteront,
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Roulez la pate
sur la farce

sucre glace.
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Tracez des cercl
al'aide d'un

empotte-piéce di

10 cm de diaméu

Unaalza 5190 pabd

Bien faire les
pointes.
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de farce au miliell
de chaque rond

Nous vous
souhaitons de
parvenir au méme
résuitat.
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Cintrez au milieu &
faisant bien faire
ouvrir le haut.

Lo gl G daam Lysn s

Nousvous
souhaitons de
parvenir au meme
résultat.




Refermez la pata
gl B

Nous vous
souhaitons de
parvenir au meme
résuitat.
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