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[NEREDIENTS. |

* 1 bol d'amandes finement
maoulues

# 1 bol de sucre glace

= 1 Mane d'eeuf

* 3 C. d soupe de cacao

* Ean de fleurs d'oranger

POUR [A FARCE ;

* 1 bol de bisauts (msse-cronite)
Emietts

s 1 bol d'amandes

= 1 bol de sucre glace

= 1 verre i thé de berrre fondu

= 1 C. i café de vanille

BUCHES (KEF1A)

Ty,

PREPARATION DE LA PATE DYAMANDES :

Drans un récipient, mélanger les amandes finement moulues etle
sucre glace .

Humecter avec les blanc d'ceuf et continuer a mélanger.

Ajouter le cacao mélangé avec un peu d'eau de fleurs d'oranger.
Ramasser le tout jusqu'a obtenir une pite lisse.

PREPARATION DE LA FARCE : _
Dians un récipient, mélanger les biscuits moulus, les amandes et la vas

Ramasser le tout avec le beurre fondu, le sucre glace et la vanille
Faire ensuite des boudins de 03 cm de diamétre

Sur un plan de wavail saupoudré de sucre glace, étaler la pate d'amas
¢t déposer dessus un boudin de farce.

Rouler la pate d'amandes sur un tour comgplet autour de la faree
couper i l'aide d'un couteau des piéces de 04 cm de long et le ma
nombre de piéces de 01 cm de long.

Déposer ensuite verticalement une petite piéce, sur chaque grande pa
disposée horizontalement. '
Pour décorer, griffer la surface des gateaux avec une fourchetie pog
leur donner l'aspect d'une vrais biche,

Pour finir, saupoudrer de sucre glace.
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* 4 mesures d'amandes
finement moulues

* 2 mesures de sucre glace
tamisé

= Ardmes pistache et fraise

= Colorants alimentaires
vert et

* 3 blancs d'ceufs

Poime 1A DECORATION :

* Diemi-cerises confites
veries el rouges

= 1 poignée de noix de coco

Poiiw LB SIROP ;

* 3 mesures de mitel

* 1 mesure d'ean de fleurs
d'oranger

CHARLOTTES

PREPARATION ?

[Dans un récipient, mettre les amandes, le sucre glace et le colorant
dilué dans I'ardme qui lui cormrespond.

Humecter avec les blanes d'ceufs battis en neige, jusqu'a obtenir une
pate ferme.

Laisser reposer.

Sur un plan de travail saupoudré de farine, abaisser la pate 4 une épaisseur
de 04 cm, a I'aide d'un rouleau a pdtisserie.

Découper les charlottes avec un emporte piéces.

Ajouter les cerises confites enrobées de noix de coco et disposer les
gateaux sur un plat enfaring.

fviettre & cuire au four pendant 20 mn jusqu'a ce que le fond des gateaux
devienne rosé.

Apres cuisson, mouiller avec du sirop.
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CROISSANTS PALESTINIENS

INGREDIENTS PREPARATION
POUR L4 PATE ; Dans une terrine, mettre le beurre fondu, le lait, la levure, la vanille
* 500 g de farine S5IM o T

» 150 g de beurre

< Fridrve i Travailler le tout jusqu’a obtention d'une pite malléable,

EL R Abaisser au rouleau a une épaisseur de 5 mm. | :

o 1C. A dessert de Tovtre Découper ensuite des ronds, farcir et donner la forme de petits croissans
chimigue Enfourner a four moven pendant 20 mn.

s 1 C. d café de vanille Apreés cuisson, tremper dans du miel et saupoudrer d'amandes co

POUR 1A FARCE:

» 2 mesures d amandes
finement moulues

» 1 mesure de sucre glace
Lamisé

« Fau de flewr d'oranger

Poum LE SIROE :
» 300 g de miel
= 1 verre d thé d'eau de fleurs
d'oranger
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DOIGTS DE LA MARIEE (AUX FRUITS SECS)

INGREDIENTS PREPARATION DE LA FARCE !
Dans un récipient, mettre le bewrre, le miel et les fruits secs moulus.

o Ut douzaine de diowls Bien mélanger avec les doigts jusqu'a obtention d'une tarce molle.

PeulIR LA FARCE

= I mesure d amandes PREPARATION :

» 1 wnesure de “f"'-"-:m Sur un plan de travail, ouvrir toutes les feuilles de dioul puis

* 1 mesure de plstacnes les séparer en les décalant légérement.

» 1 mesure de noselles i : :

« 100 g de beurre Mettre au milieu un boudin de farce de 03 centimétre de

= 150 gr de miel diamétre et d'une longueur égale a toutes les feuilles de dioul
étalées.

PouUR LE SIROP : 1 ; : :
pippia el Rouler ensuite les diouls autour de la farce en formant un boudin.

« 1 mesure d'eau de fleurs Découper des losanges et disposer dans une poéle bien beurrée.
d'oranger Line fois que le fond est bien cuit, les retourner pour faire cuire
I'autre face,

Poir DECORATION . - «
i o Arroser avec du sirop et saupoudrer de fruits secs concassés.

o Fruits secs concasses
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[NCGREDIENTS

POLR LA PATE :

= 3 mesures de farine 5IM
= 1 de mélange beurre + smen
« Eau de fleurs d'oranger

Praus LA FARCE ;

= 3 mesures o ‘amarides

« 1 mesure de sucre semoule
« 1 C. a soupe de vanille

« Eau de fleurs d'oranger

Potin T.E SEN ;
« 3 mesures de miel
» 1 mesure d'eau de roses

AR PTLEP OO TRAUTRA TR (L A0V PL B DFOPRRREVACRLPROPAN T OV EITITRR L R ]

Doicts DE LA MARIEE BEL K'TAiF

PREPARATION

Dans un récipient, mettre la farine et le mélange beurre + smen.
Mélanger le tout puis frotier entre les mains.

Arroser progressivement avec l'ean de fleurs d’oranger jusqu'a obtens
une pdte malléable,
Laisser reposer.
Entre-temps, préparer la farce : mélanger les amandes, le sucre semot i:
la vanille. Mouiller avec I'eau de fleurs d'oranger, jusqu'a obtention d'ws
farce molle.
Etaler la pite qui a bien reposé a |'aide d'un rouleau a patisserie pus
passer A la machine & pdte n®5 puis n®7.

Faire des bandes et laisser sécher guelques mn.
Les couper ensuite en forme de " rechta *.
Etaler une poignée de cette rechta, mettre un peu de farce au milies
puis enrouler en forme de petits boudins,
Les disposer sur un plateau puis a I'aide d'un pinceau les dorer aves
un peu de smen.

Mettre 3 cuire au four a 200 ® jusqu'a ce que la surface soit dorée.
Une fois cuits, les plonger dans du sirop tiéde.
Décorer la surface avec des [ruils secs concasses.
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INGREDIENTS :

POUR 1A PATE ;
= 3 mesures de farine SIM
= 1 mesure de mélange

huile + smen
s Eau de fleurs d'oranger

POuUR 1L GLACACE :

» 3 blancs d'ooufs

= 1 C. & soupe de jus de citron

s 1 C. o café d'huile

o 5 C. & soupe d'eau de fleurs
d’oranger

s Sucre glace

= Perles alimentaires
argentées
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F'TIRATES

PREPARATION

Dans un récipient, metire la farine, le smen et Fhuile.

Blen frotter entre les mains jusqu'a ce que le smen soit bien absorbé par [a farine
Arroser progressiverent d'eau de fleurs d'oranger jusqu’a ohtenir une pate facile

i travailler.

Former des boules et laisser reposer pendant 15 mn.

A l'aide d'un rouleau a patisserie, abaisser |a pate & une &paisseur de 1 cm de
diamétre. Découper ensuite des rondelles i I'aide d'un verre 4 thé, sur les quelles
vous découperez trois petits (rous avec un petit bouchon,

Mettre ensuite 4 cuire au four pendant 20 min jusqu’a ce que e fond des gﬁtealm"
obtienne une couleur rosée.

PREFARATION DU GLACAGE .
Battre les blancs d'eeufs en neige. Ajouter le jus de citron, I'huile, P'ean de fleus
d'oranger et le sucre glace au fur et & mesure ; jusqu'a obtenir un glacage qui
ne coule pas ; tester sur un giteau, si Cest trop coulant ajouter du sucre glace
Vous pouvez donner au glacage la couleur de votre choix :

Pour le rose : colorant rose dilué avec de I'extrait de fraise

Pour le jaune : colorant jaune mélangé avec de l'extrait de citron

Pour le vert : colorant vert meélangé avec de U'extrait de pistache.

Avant que le glacage ne séche, décorer avec des perles alimentaires de coulenr

REMAROQUE !
Pour avoir des couleurs différentes sur le glagage rose. mettez le glacage d'une

autre couleur dans une seringue et appliguez sur le gateauw.
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Q GATEAUX SECS

INGREDIENIS PREPARATION :

= Farine 5IM

= 5 & 6 oeufs Dians un récipient, mettre les ceufs, le sucre, Uhuile, la vanille, le zeste
» 1 bol de sucre cristallisé de citron et la levure.

o 1 bol dTasile Bien mélanger le tout. Ramasser avec la farine de maniére 3 obtenir

une péte facile 2 travailler, puis donner les formes que vous désirez.
Les hadigeonner avec du jaune d'ceuf a Vaide d'un pinceau, puis les
saupoudrer de sucre cristallisé,

* Zeste d'01 citron Metire ensuite les giteaux dans un plat enfariné allant au four , puis
mettre 4 cuire au four pendant 30 mn, jusqua ce quiils aient une

o 1 paguet de levure chimique
s 1C. & café de vanille

couleur dorée.
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INGREDIENTS :

* Farine SIM

* 3 eufs

® | verre de suce semoule
s 3 soupe de miel

® 1 C, i café de vanille

= ] pitwde de sel

1 C. it café de bicarbonate de
sotude

= 1 C. i soupe de vindigne
& 2 i soupe de cacao

POLR LA CREME ;

o ] litre de Leit

» 1 vere de siave cristalisé
s La vamille

5 (. a soupe de maiend
* 250 g de beure

s 2 (. soupe de cacor
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GaTEAUX MEXICO

PREPARATION ©

Dans une terrine, mettre les ceufs mélangés el le sucre.
Eien mélanger ensuite le bicarbonate et le vinaigre.
Ajouter le miel et la vanille. Bien mélanger. _
Ajouter le sel puis le cacao et la farine de manigre 4 obtenir une pate hom
Partager la pate en 03 boules et laisser reposer pendant 30 mn en recouss
d'un chiffon. _
Sur un plat allant au four bien beurré et enfanné, abaisser la premiére ps
une épaisseur de 2 4 3 mm. Dés qu'elle est devenue doree, la retirer délicatems
Répéter la méme opération avec les 02 autres pites déja reposer, '

PREPARER LA CREME :

dans une soupiere, mettre le lait et le sucre cristallisé, |
Ajouter le beurre travaillée en pommade avec les mains, le cacao, la maize
la vanille.

Mélanger avec un batteur, en s'assurant quls n'y ait pas de grumeaux.
Metire 3 cuire le mélange obtenu dans une casserole, en remuant awees
spatule jusqu’i ce que la pate se détache facilement

Etaler la premiére pite et la recouvrir avec une couche de créme. :
Poser dessus la deuxiéme pate a recouvrir également avec une couche de o
puis poser encore dessus la troisieme pate; recouvrir également d'une oo
de créme.

A Taide d'un couteau, couper les chutes sur les contours de la pate &
émietter sur la couche de créme supénieure.

Finir en coupant les gateaus en forme de camé ou l'osange, avec L COURESS
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~ GHRIBIA

=

[NGREDITENT PREPARATICN. 2

« Farine 5IM

& i d s Dans une terrine, verser le mélange smen + huile, les amandes et
la vanille.

Bien mélanger le tout et incorporet petit a petit la farine.

Bien frotter entre les mains jusqu'a ce que la farine absorbe tout le gras.

La pate obtenue doit s'assembler facilement.

finement moulues

o 1 mesure de mélange smen
+ hueile

« 1 mesure de sucre semoule

* 1C. & café de vanille Former ensuite des boules ou des demi-cercles, puis les piquer avec des
© 1 poignée de pignons pignons.
Les disposer sur un plat saupoudré de farine et les mettre a cuire au
four pendant 20 mn, jusqu’a ce que le fond des gateaux prenne une
couleur rosée.
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INGREDIENTS §

o 1 mesure d'amandes

s 1 mesure de chapelure

e ] mesure pas trop pleine
de sucre sermoule

e 1 verre de smen ou de
argarine fondue

s Eau de fleurs d'oranger

TR LA DECTHATION
o 1 poignée de demi-amandes

L LT LR E 0 (VIR (R TRRPR ViR RE

KALB EL BAKLAWA

==

PREPARATION :

Dans un récipient, mélanger les amandes, la chapelure, le sucre
semoule et le smen.

Eien frotter entre les mains, puis arroser progressivemnent d'eau de
fleurs d'oranger, jusqu'a obtention d'une pite qui ne coule pas.
Disposer la pate sur un plat bien beurré.

Découper des losanges que vous piquerez avec des demi-amandes.
Metire ensuitle 3 cuire i four moven pendant 30 mn, jusqu'a ce que la
surface obtienne une couleur dorée allant vers le marron,

Sortir du four et arroser de sirop.
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INGREDIENTS

PoHIR LA PATE !

o 3 mesures de farine SIM

s 1 mesure de smen ou de
margarine fondue

= 1 pincée de sel de table

« 1 C. a soupe de vanille

» 1 verre d'eau de fleurs
d'oranger

PoR 1A FARCE &

o 3 mesures d'amandes

mrottliies

s 1 mesure de sucre cristallisé

» Eau de fleurs d'oranger

e 1 . & soupe de vanille

Pounr LE CLACAGE @

s 3 blancs d'ceufs

s 2 C. 4 soupe de jus de

citromn

o 1 C. i café d'huile

= 5 C. a soupe d'ean de fleurs
d'oranger

» Sucre glace tamisé

PagR 1A DECORATION :
o Dite d'amandes

:.-: I" NI :I II- Il I
lllllili!.-im! i lllhllilidf-:i-i!:ii.ij:i

il Sl g daiugl] 8y IS LS ] Agpdlt cley B nce
e eam o I apall elay b gl s b dagliel] S 4 321 a5l
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PREPARATION !

Drans un récipient, mettre la farine, la vanille et la pincée de sel. Faire une
fontaine et verser a margarine fondue refroidie. Frotter le mélange entre les
mains jusqu’a ce que la margarine soit bien absorbée par Ia farine,

Arroser progressivement d'eau de fleurs d'oranger jusqu’ obtenir une pate facile
a travailler. Former des boules et laisser reposer.

Entre-temps, préparer la farce avec les ingrédients indiqués puis anmoser
progressivernent avec de 'eau de rose jusqu'a obtenir une pate molle.

La diviser en boules de 03 ¢m de diamétre.

Ahaisser ensuite L pate a Iaide d'un rouleau 3 piitisserie 3 une épaisseur de 03 mm.
Découper des ronds avec un verre de 10 cm de diamétre, dans lesquels vous
disposerez des boudins de farce.

11 faut donner 4 la farce une forme en Y , Avec le bout des doigts, relever les
bords de la pite vers le centre en suivant la forme en Y de la farce, bien refermer
les bords puis retourner les gateaux.

Les disposer sur un plat saupoudré de farine et mettre 2 cuire au four a 2007,
jusgu'a obtenir une couleur dorée.

[PREFPARATION DU GLACAGE ;

Rattre les blancs d'ceufs en neige, ajouter le jus de citron, 1huile, l'eau de flevirs
d'crrnnﬁ;er et le sucre glace au Aur el & mesure , jusqu'd obtenir un glacage qui
ne could pas

Tester sur un gateal - si ¢'est wop coulant, ajouter du sucre glace.

Vous pouvez donner au glagage la couleur de votre choix.

HEMARQLIE ;

Pour avair des couleurs différentes sur le glacage blanc, mettez le glacage d'une
autre couleur [vert) dans une seringue et appliguez sur le gateau.

Avant que le glacage ne séche, décorer avec des raisins en pate d'amandes.
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INGREDIENTS

PREMIERE PATE :

200 gr de poudre d amandes

» 250 gr de sucve glace tamisé

=01 a 02 blancs d'eeufs

= Colorant rose dilué dans
de Uarome fraise

e Colorant vert dilué dans
de l'ardme pistache

POUR LA DEUXIEME PATE :

e 400 gr de biscuits {casse
cronite moulus)

= 200 gr de noi grossiérement
monlues (150 gr environ)

o 4 C. i soupe de miel

e 5 . d soupe d'eau de
fleurs d’oranger

* 8 . a soupe de beurre
fondu

e ] C. & café de vanille

I

T

LOSANGES AUX NOIX

PREPARATION !

PREPARATION DE LA PATE N*T:

Dans une terring, bien mélanger les amandes et le sucre glace tamisé.
Humecter avec le blane d'ceuf pour obtenir une pate lisse et facile a
Lravailler.

La partager en 02 boules égales.

Colorer une boule en vert, et l'autre boule en rose.

Partager ensuite les 02 boules colorées en 02 parties égales.

Laisser reposer sur un plat saupoudré de sucre glace pour quelles ne
callent pas

PREPARATION DE LA PATE NT X

Dans une soupiére, mélanger les biscuits moulus, 1a noix moulue, la
vanille, le beurre fondu et I'eau de fleurs d'oranger.

Humecter avec du miel et travailler avec les mains pour obtenir une pite
homogene. |
Sur un plat saupoudré de sucre glace, étaler la premiere pite rose

Ensuite la pate verte, puis la pite N°2. |
Etaler encore la pite verte puis la pate rose.

Saupoudrer toute la surface de sucre glace, puis couper des losanges 3
l'aide d'un couteau.

Décorez ensuite chaque losange avec une demi-noix.
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INGREDIENTS PREPARATION :
* 2 kg de beaus coings Epluchez les coings, puis coupez-les en quartiers.
GiplE HILTS Retirez enstiite les cceurs et les pépins, puis frottez chaque quartier

» 2 kg de sucre semoule
= 2 i 03 citrons.

pour la décoration: 3 : ]
» poignée de pignons ce qu'ils soient bien tendres.

avec du citron.

Laissez égoutter. Passez les encore chaudes a la moulinettes au disque

fin pour les réduire en purée,

Ajoutez le sucre (01 mesure de purée de coings = 02 mesures de sucre).
Arrosez du jus de 01 4 02 ciuons. Mélangez le Lout avec une spatule.
Portez sur fel doux en ournant constamment jusqu'a ce que la pate
commence i se détacher facilement du fond de la casserole.

La pate doit avoir une couleur ambrée (comme indigué sur la photo).

Retirez du feu.

Coulez sur des assiettes plates en lissant la surface.

Découpez en petits losanges.

Décorez avec des pignons et laissez sécher 03 ou 04 jours,
Saupoudrez de sucre glace et servez dans des godets de papier plisse.
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Mettez-les dans une passoire, puis faites-les cuire & la vapeur jusqu’a

:__r._r.'lLE.d.-.I'l

ety oo gl 2
By e 52 W
padlcalie- 3 1 2 2

sopantl il @



21/10/2006



.'-"i'“':]!“ll. I':..II.-':':'

INGREDIENTS &

Pertii LA PATE :

o 3 mesures de semoule
thayerne SIM

o 1 mesure de mélange
smien + huile

s 1 pincée de sel

s 1 pincée de cannelle

o 1 mesure de mélange eau
+ eait de fleurs d'oranger

PoOUR LA FARCE @

s 1 paquet de pice de dattes
(Ghers)

» Fau de fleurs d'avanger

s 1 pincée de camelle

» 1 C. a soupe de smen

POUR LE SIROP;

» 3 MESLIRES DE MIEL

o1 MESLRE D'EAU DE FLEURS
D' ORANGER

s G e S odlel 598 0l pualaall g Spadl aln T clag B :

..i.lll:i;-.'i-..|.!.:|;e:-.4|II-=:I:I.'.! L

MAKROUT

PREPARATION &

Dans une terrine, mettez la semoule et les ingrédients indiqués.

.Bien mélanger le tout en frottant entre les mains. |

Mauiller parallelement aver le mélange eau + eau de fleurs d'oranger.
Mélanger avec le bout des doigts jusqu'a obtenir une pite ferme,
Former des boules d'égale grosseur puis laisser reposer pendant quelques
heures.

Entre-temps, préparer la farce : mélanger la pate de dattes, la cannelle, -
Feau de fleurs d'oranger et le smen, de manigre 4 obtenir une péte molle.

Formez un boudin avec la pate gui a bien reposé.

Faire une gouttiére sur toute la longueur avec le bout des doigts,
puis y mettre la farce.

Refermer le boudin puis le retourner sur lui-meme.

Couper ensuite en forme de losanges jusqu'a épuisernent de la pite.
Eaire chauffer I'huile de cuisson puis [aire frire jusqu’a obtention
d'une couleur dorée.

Laisser égoutter puis tremper dans du miel parfumé d'eau de fleurs

d'oranger.
|
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© Maxkrout ELouz (EN FORME D'GEUF)

-

IMEGRETHENTS & REPARATIORN :

= 500 gr d'amandes moulues  Dans un récipient, mettre les amandes, le sucre et le zeste de citron.

= 300 gr de sucre glace Ajouter les ceufs et 1a vanille jusqu'a obtenir une pate malléable.

* Zeste de 03 citrons Saupoudrer le plan de travail de farine.

= 3 ou 04 ceufs (selon la Avec la pate obtenue, former des boules en forme d'ceufs de 03 cm de
taille] diameére.

= 1 C. a soupe de vanille Les disposer sur un plateau saupoudré de farine et mettre & cuire au

* Eau de rose four pendant 20 mn.

Plonger les gateaux dans |'eau de rose un par un puis laisser €goutter.
Les sucrer ensuite avec deux couches de sucre glace.
Présenter dans des caisselles.
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INGREDIENTS :

& Farine SIM
® 500 gr de beurre
o ] verre et demi de sucre

. § @fs

® 1 pincée de levure
chlmig

* Eau de fleurs d'oranger

* Colorant orange dilué
dans de Pardme mundarine
0l Orange

® Colorant jaune dilué
dans de U'ardme de citron

Pour 1A FARCE :

® ] paguet de biscuits secs

. ] pmgﬂée d'amandes
motlues

* Halwat turc

s Confiture d'abricots
(liquide)

Drau:uum'um :
* Sucre glace

® Fleur et feuilles en pdte
d'amandes

* gueue de cerises
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MANDARINE ET CITRON

PREPARATION !

Dans un récipient, mettre le beurre en pommade, le sucre glace, 02 ceufs et la
pincée de levure.

Ajouter la farine & vue d'eeil, de maniére i pouveir ramasser la pate; puis
mouiller avec un peu d'eau de fleurs d'oranger pour obtenir une pite souple ;
ainsi que le colorant dilué avec son ardme correspondant.

Former ensuite des petites boules de 03 cm de diametre. Laisser reposer,
Entre-temps. préparer la farce !

Dans un récipient, mettre les biscuits secs moulus, 01 poignée d'amandes
mottlues et le halwat ture émietté. Ramasser le tout avec la confiture d*abricots,
jusqua obtention d'une farce molle.

Abaisser les boules de pdte avec la paume des mains, puis mettre un peu de
farce au milieu.

Remonter les bords et fermer.

Pour la mandarine {orange) et le citron (jaune), aprés leur avoir donné leur
farme, prendre une brosse a cheveu ronde en plastique [neuve} disponible dans
le commerce, et piquer avec la surface pour leur donner leur texture.

A l'aide d'un couteaw, tracer ensuite la forme des tranches de mandarine.
Disposer ensuite les giteaux sur un plat allant au four saupoudré de farine.
Line fois cuits, saupoudrer avec le sucre glace et décorer chaque fruit avec une
fenille en pite d'amande verte.
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INCRETMENTS ©

POUR LA PATE :

* 3 mesures de farine SIM

* 1 mesure de margarine
fondue

= 1/2 mesure de sucre glace
® Eau de fleurs d'oranger

POUR LA FARCE ;

» 3 mesures d amandes
finement moulues

s 1 mesure de sucre cristallisé

o1 C. a café de vanille

* Eau de flewrs d'ovanger

= Colorants alimentaires
Touge et vert

POUR LE SIROP ;

» 3 mesures de miel

= 1 mesure d'eau de flevrs
d'oranger

Pour la décoration:

* Cerises comfites

MARGUERITES

PREPARATION &

Dans un récipient, mettre la farine, la margarine fondue et le sucre

glace.
Bien mélanger le tout et mouiller parallelement avec Veau de fleurs

d'pranger, jusqu’a obtention d'une pite malléable.

Former ensuite des boules et laisser reposer.

Entre-temps, préparer la farce avec les ingrédients indiqués.

La partager en deux : 01 farce rouge faite avec du colorant rouge dilué
avec de I'ean de fleurs d'oranger ; et une farce verte faite avec du
colorant vert dilué avec de I'eau de fleurs d'oranger

Sur un plan de travail faring, abaisser la pate a l'aide d'un rouleau.
Disposer un boudin de farce le long de la pate,

Rouler ensuite sur un tour complet, aplatir un peu, €t CoOuper £n
franges, puis rouler en spirale.

Pour finir, décorer le sommet avec une cerise confite.

Mettre ensuite 3 cuire au four pendant 20 mn, jusqu’a ce que le fond
du giteau obtienne une couleur rosée,

Une fois cuit, le tremper dans le sirop.

Présenter dans des caissettes.
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IRGREENTS

* 3 mesures d'amandes

= 1 mesure de sucre
cristallisé

o 1 C. & café de vanille

= 3 4 04 ceufs

POl LA DECORATICN:
= Pignons
o Certses confites
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M’'CHEWEK AUX PIGNONS

PREPARATION

Dlans un récipient, mélanger les amandes le sucre et la vanille.
Ajouter les ceufs jusqu'a obtenir une pate malléable.

Former des petites boules de 03 cm de diametre.

Les plonger dans les blancs d'ceufs battus puis dans les pignons.
Ajouter une cerise confite sur chague boule.

Disposer sur un plateau saupoudré de farine et mettre a cuire au four

A tempéralure moyenne.
Présenter dans des caissettes.
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_ MERAKCHIETTES

INGREDIENTS PREPARATION :

Pt 14 PATE : Dans un récipient, mélanger la farine, le sel, la margarine fondu et le sucre
® 500 gr de farine SIM glace.
» 2 C. a soupe de sucre glace Bien frotter entre les mains jusqu'a ce que la farine absorbe bien la
= 250 gr de margarine fondue  maliere grasse.
o 1 enf Ajouter 01 ceuf et I'eau de fleurs d'oranger jusqu’a obtenir une pate
o 1 pincée de sel lisse. ‘
e Eau de fleurs d'oranger Former des boules et }amser [EPDSEL.
Pendant ce temps, préparer la farce : mélanger les amandes (ou autres
fruits secs) avec le sucre glace et la vanille.
POLIR LA FARCE : Ajouter les oeufs jusqu'a obtention d'une pite ferme. 5i elle est trop
« 7 mesures d'amandes finement  ferme, ajouter un peu d'eau de fleurs d'oranger.
moulues (ou autres fruits secs)  Former des boules de 02 cm de diarnétre et les disposer ensuite sur
s | mesure de sicre glace un plat saupoudré de sucre glace pour qu'elles ne collent pas.
o 3 eufs Sur un plan de travail enfariné, abaisser la pate squ’a une épaisseur de (2 mm.
Découper des rondelles de pate de 04 cm de diamétre.

- 4 il i
1 C, a soupe de vanille Sur une rondelle, mettre une boule de farce, puis une autre rondelle

» Eau de fipurs diorunger sur le dessus.
Répéter l'opération jusqu'a épuisement des rondelles,
Poiir LE SIROP ! Pour finir, piquer une amande au sommet de chaque gateau et saupoudrer
e 500 gr de miel de fruits secs cONCAssEs.
o 1/4 de L d'eaw de fleurs Disposer ensuite sur un plat enfaring allant au four moven pendant
d'aranger 15 a 20 mn, jusqu'a ce que la surface soit dorée.

Dés sortie du four, arroser avec du sirop.
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Farine 5IM

500 gr de margarine

1 verre et demi de sucre
glace

2 weufs

1 pincée de levtre chimigque
Eau de fleurs d'oranger

1 paguet de biscuits secs
1 poignée d'amandes
moulues

Halwat ture

Comfiture d'abricots (Hquide)

Sucre glace
Fleur et feuilles en pite

d'amandes

1IN
' J| .|.m.:n.Hn|I.+.|.||1|Ih|:IHJ.||!u|l|uiihlh

T T ill-

Dans un récipient, mettre la margatine en pommade, le sucre glace,
les ceufs et la pincée de levure.

Ajouter la farine 2 vue d'ceil, de maniére a pouvoir ramasser la pite,
puis mouiller avec un peu d'eau de fleurs d'oranger pour obtenir une
péte souple.

Former ensuite des petites boules de 03 cmn de diametre, Laisser reposer. ‘
Entre-temps, préparer la farce :

Dians un récipient, mettre les biscuits secs moulus, la poignée d 'amandes
moulues et le halwat turc émietté. Rarnasser le tout avec la confiture
d'abricots, jusqu'a obtention d'une farce molle.

Abaisser les boules de pite avec la paume des mains, puis mettre un

peu de farce au milieu,

Remonter les bords et fermer,

A l'aide d'un nekkache, pincer sur toute la longueur et sur toute la

surface des gateaux, en allant du bas vers le haut.

Disposer ensuite les gateaux sur un plat allant au four saupoudré de farine.
Une fois cuits, saupoudrer avec le sucre glace puis décorer chaque

giteau avec une fleur et des feuilles en pite d'amande.
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« 2 & 3 douzaines de diouls

séparer en les décalant légérement.

o 2 verres d thé damandes
finement moulies

« 2 C. & soupe de sucre
cristallisé

« 1 C. & café de vanille

« 1.C. & soupe de margarine
fondue

« Eau de fleurs d’oranger poéle pour faire cuire I'autre coté.

!:-|'|:|| -,||.!!' (T MTERTET
» 3 mesures de miel
« 1 mesure d'ean de fleurs

d'oranger,

pistaches concassées.

= Feuilles et fleurs en pdie
d amandes
o Perles de couleirs

1'aréme correspondant).

.' il { 11
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égale 3 toutes les feuilles de diouls étalées.

Sur un plan de travail, ouvrir tourtes les feuilles de diouls, puis les
Mettre un boudin de farce de 03 cm de diamétre et dune longueur
Rouler ensuite les diouls autour de la farce, puis enrouler la M'hancha
en spirale et la disposer dans une poéle bien beurrée.

Cuand le fond est bien auit, recouvrir avec un couverde, puis retourmer sur la

Arroser avec du sirop et présenter dans une assiette saupoudrée de

Décaorer ensuite avec des feuilles et des fleurs en pite d’amandes aux

L BEATION couleurs de votre choix (le colorant alimentaire doit étre dilué avec
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INGREDIENTS !
® 2 4 3 douzaines de diouls

PoOLIR LA FARCE !
e 3 mesures d amandes

finement moules

® 1/2 mesure de sucre
cristallisé

e 1 C. a café de vanille

* Eau de fleurs d'oranger

Pous 1 siwor [CHERBET) :
® 3 mesure de miel

® 1 mesure d'ean de fleurs
d'oranger

PouR LA DECORATION ¢
® Perles de couleur

® Feuilles et fleurs en pdate
d'amandes
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M'HENCHETTES

PREPARATION :

Sur un plan de travail, ouvrir toutes les feuilles de diouls, puis les
séparer en les décalant légérement,

Mettre un boudin de farce de 01 cm de diamétre. Rouler ensuite les
diouls autour de la farce, puis enrouler la petite M'hancha en spirale.
Les disposer sur plat allant au four les unes 3 coté des autres.

Etalez les d'huile et de smen, puis mettre & cuire au four.

Aprés cuisson, arroser de sirop, puis décorer avec des feuilles et des
fleurs en pate d'amandes aux couleurs de votre choix (le colorant
alimentaire doit &tre dilué avec 'ardme correspondant).
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* 3 mesures d'amandes Dans un récipient, mélanger les amandes, le sucre semoule , la vanille
motalus et le zeste de citron.

1 mesure de sucre semoule  Ajouter progressivernent les ceufs juisqua obtenir une pate souple et maniable.

+ 3 o 04 euefs (selon ) Saupoudrer le plan de travail de farine. _
] I, Alaide d'un rouleau A patisserie, former une pate de 03 cm d'épaisseur.

Zeste d'un ciiron. Découper ensuite des formes d'étoile a l'aide d'un emporte pigces.
* 1 C. a soupe de vanille Sur un plat saupoudré de farine, mettre A cuire au four pendant 20 ms,
jusqu’a ce qu'elles sechent et que le fond obtienne une couleur rosée.

3 blancs d'eeufs

: : Battre les blancs d'ceufs en neige. Ajouter le jus de citron, I'huile, 'eau

1Ca sﬂup:sdﬂ Jus de citron de fleurs d’oranger et le sucre EE|:,,:E au fur Et]ﬁ mesure ; jusqu'a obtenir

1 C. a café d'huile un glacage qui ne coule pas :

5 C. a soupe d'ean de Tester sur un giteau, si ¢'est trop coulant ajouter du sucre glace,

fleurs d'oranger Vous pouvez donner au glagage la couleur de votre choix :
« Sucre glace Pour e jaune : colorant jaune mélange avec de l'extrait de citron
» Poudre alimentaire dorée Pour le vert : colorant vert mélangé avec de l'extrait de pistache.

Avant que le glacage ne séche, décorer avec des arums en pate d’amandes. ‘

Décorer ensuite en ajoutant des petites taches éparpillées, que vous
ferez avec du brillant alimentaire, doré, a I'aide d'un petit pinceau.
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« 3 mesures de farine SIM
1 mesure de semoule (res fine
1 mesure de smen (ou de
margaring)

« 1 ceuf entier
1 pincée de sel
Perles alimentaires
argentées

- 3 mesures d'amanides
finement moulues

1 mesure de sucre cristallisé
. 3 C. a4 soupe de smen ou

de margarine fondue

Fau de fleurs d'oranger

3 mesure de .mr'f:[

1 mesure d'ean de fleurs
d'oranger

02 boules de ktaif

Dians un récipient, mettre la farine. Faire une fontaine au milieu. Verser
le smen (ou la margarine fondue]}pas trés chaud. Ajouter la pincée de
<] et l'cef entier. Mouiller petit 4 petit avec l'eau de fleur d'oranger
pour obtenir une pate facile a travailler.

Laisser la pite reposer pendant 15 mn.

Préparer la farce avec les ingrédients indiqués et garder a part.

Sur plan de travail enfariné, étaler ensuite 1a pite A laide d'un rouleau
a patisserie, puis la couper en handes et la passer a la machine a pate
N*®5 puis N® 7.

Etaler une premiere feuille de pate, beurrez-la, puis une dewxieme
feuille, puis une troisieme feuille.

A l'aide d'un verre 3 rebord fin, couper ensuite des ronds et les mettre
dans des moules beurres.

Mettre ensuite 01 C. a café de farce dans chaque piéce Mettre ensulte
une petite poignée de ktaief.

Arroser avec 01 C. & café de smen ou de margarine fondue

Décorer avec des perles argentées et les mettre au four.

Une fols cuits, les arToser avec du sirop.
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PritiR tA PATE :

o 500 g d'amandes molies
* 300 ¢r de sucre semoule

* Feste de ciiron

o 4 on 05 cenfs (selon la taille)
= Vanille

IOUR B SEROr 2

s 500 gr de sucre cristallise

= 1/4 de litre d'eau

o 1 perre de thé d'eau de
flewrs d'oranger

POUR LA DECORATION I

* Sucre glace

« 1 C.it café de colorant
alimentaire rouge
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(Eurs DE PAQUES

PREPARATION !

Dans un récipient, metre les amandes, le sucre et le zeste de citron,
Ajouter les ceufs et la vanille jusqud obtenir une pate malléable.
Saupoudrer le plan de travail de farine.

Avec la pate obtenue, former des boules de forme ovale de 03 om de diameétre,
Les disposer sur un plateau saupoudré de farine el metire 4 cuire au
four pendant 20 mn.

Préparer un sitop a base de sucre, d'eau et d’eau de fleurs d'oranger.
Plonger les giteaux un par un dans le sirop puis laisser égoutier
Mélanger le sucre glace avec une €. a café de colorant alimentaire en
poudre rouge. . :
Sucrer ensuite les gateaux un par un avec deux couches de sucre
glace(rose).

Présenter dans des caissettes.
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INGREDIENTS 2

* Un plat carré de 20 a
25 cm de coté

POLIR 1A PATE @

= Farine SIM

= 3 C. a soupe de miel

* | ceuf

* 100 gr de  beurre

= 1 verre de sucre glace

e 2 C. it cafd de bicarbonate
de soude

* 1 bofte de confiture d'abricot

* 1 ¢ a café de vanille

INGREDIENTS CREME N°T
e 1 perre deau

® 1 verre de sucre onistallisé
= 12 C. & soupe de lait en

poudre

INGREDIENTS CREME N2 &

* 100 gr de beurre

= 3 C. & soupe de sucre glace
» Vanille

LI RIRLLR AN Jlill
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PYRAMIDES

[ -;_._

PREPARATION :

PREPARATION DE LA PATE &

Faire fondre ensemble le beurre et le miel puis retiver du feu,
Ajouter I'ceuf entier, le sucre, le bicarbonate de soude, la farine et la
vanille ; de maniére & obtenir une pite sablée.

La partager en 4 boules, puis laisser reposer

PREPARSVION DE LA CREME N°T 2

Meélanger 2 froid le lait en poudre, le sucre, la vanille et I'eau,
Meltre a cuire a feu doux, jusqu'ad obtenir un mélange épais.
Retirer du feu et mettre la créme au frais.

PREPARATION DF LA CREME N°2:
A l'aide d'un batteur, mélanger le beurre en pommade avec le sucre
glace et la vanille, pour obtenir une pite molle.

PREPARATION DES PYRAMIDES

Meélanger ensemble les deux crémes, puis beurrer le moule et foncer une
‘t:u::tult*%E e pate 4 la forme du moule. |
Etaler celle-ci dans le moule et merire a cuire au four, jusqu'a ce que la
pdte prenne une couleur marron clair,

Répéter la méme opération avec les trois autres boules.

Une fois les quatre feuilles de péte cuites, poser une de ces feuilles et 1a
recouvrir avec le mélange des 5' Crémes.

Répéter la méme opération avec deux autres feuilles de créeme.

La derniére feuille de pite doit &tre émiettée pour parsemer la derniére
couche de créme. |
Pour finir, recouvrir le tout de créme au chocolat. |
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INGREDIENTS PREPARATION

POUR LA PATE ©

s 4 mesures de farine SIM

» 1 mesure de smen ou de
wigrgaring fondue

e 1 pincée de sel de table

e [ C. & café de sucre glace

o | C. a4 café de vanille

= 1 verve d'eau de fleurs d'oranger

e Colorant rouge

Verser la margarine fondue refroidie,
o ‘oranger.

farine absorbe la margarine.

une pawe lisse.

PREPARATION DE LA FARCE |

#este de citron.
IHIR LA FARCE 2

o 1 mesure de sucre cristallisé
= & oeufs

o 1 sachet de sucre vanillé

o Feste d'un citron.

puizs 3 la machine 4 pite N*®5 puis N°7.
une rondelle de farce,

avec le bout des doigts.

Décorer avec des fruits confits et laisser reposer pendant 2 H.
Disposer sur un plat saupoudré de farine puis mettre 3 cuire au four
pendant 15 mn. Présenter dans des caissettes.
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[Crans une terrine, mettre la farine et faire une fontaine,
Ajouter le sucre et la vanille et le colorant rouge dilué dans de 'eau de fleurs
Ajouter le sel et bien froter le tout entre les mains, jusqu'a ce que la

Arroser progressivement avec de I'eau de fleurs d'oranger jusqu’a obtenir

Dans un récipient, mettre les amandes, le sucre cristallisé, la vanille et le

Ajouter progressivernent les ceufs jusqu'a obtenir une pate homogéne.

e 2 mesures et demi d'amandes  Former des petites boules de 03 cm de diameétre. Les disposer sur un
monltes plateau saupoudré de farine pour qu'elles ne collent pas.

Laisser reposer. Abaisser ensuite la pate 4 I'aide d'un rouleau & patisserie

Découper des ronds 3 aide d'un verre, au milieu desquels vous disposerez

Relever les bords de la pate autour de la farce et former des plis rapprochés
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INGREDIENTS

Pouk {a PATE :

® 150 gr de farine S5IM

» 300 gr d'amandes non
émondées moulues

& 250 gr de sucre glace

= 250 gr de beurre fondu

# 5 blancs d'eeuf

o 10O, & café de levure

chimigue

POUR LE GLAGAGE :

s 250 gr de fondant vendu
dans le commerce

* 2 C. & café de cacao

BRI TR L R

RUSSES GLACES

PREPARATION :

[rans une terrine, malaxer le beurre. Ajouter le sucre glace. Bien
melanger avec une spatule jusqu'a obtenir un mélange solide.

Garder & part.

Eritre-temps, mélanger dans une soupiére, les amandes , la farine et la
levure. Bien mélanger et les ajouter au premier mélange.

Battre ensuite les blancs d'ceufs en neige, les mélanger 4 la préparation
€N remuant avec une spatule.

Préchauffer ensuite le four 3 200°,

Dans un plat bien beurré et enfariné (20x30 cm), mettre la pite et
mettre a cuire au four pendant 30 mn.

Préparer le fondant a bain marie jusqu'a ce qu'il devienne faale a towiller.
Apres avoir retiré le plat du four, laisser refroidir puis couper des
rectangles avec un couteau et enduire chaque rectangle de fondant,
Pour décorer : mettre dans une seringue un mélange de cacao et de
fondant, avec lequel vous ferez un décor sur la surface.
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INGREDIENTS

PoOUR 1A PATE :

» 350 gr de farine SIM
» 150 ¢r de sucre glace
e 150 gr de beurre

o 1 ceuf

» Eau

POUR LA FARCE :

= 150 gr de sucre glace

o 150 gr d'amandes mondues

» 150 gr de beurre fondu

o 1/2 C. a café de levure
chimigue

» 4 pu 05 ceufs

e Jus et zeste d'un citron

ek LA MERINGUE ;

e 4 blancs d'cenfs

e ] perre et demi de stcre
cristallisé

e 1 C. a café de vanille
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TARTE AUX AMANDES

et
it

PREPARATION

PREPARATION DE LA PATE :

[ans un récipient, metre la farine et le sucre glace.

Faire une fontaine au miliew, et verser le beurre et ['ceuf.

Melanger le tout et mouiller aver un peu d'eaw, pour obtenin une péate homogene.
Laisser reposer quelques mn, puis abaisser la pate i I'mde d'un rouleau a
patissene, a une épaisseur d'un centimetre.

Beurrer le moule rond, et disposer la pate.

Mettre a cuire au four pendant 03 ou 04 mn, jusqu'a ce que la pate prenne
une couleur dorée

Retirer du four.

PREPARATION DHi LA FARCE :

Dans un récipient, mélanger le sucre glace, les amandes moulues, le
beurre fondu et la levure.

Humecter avec les ceufs et le jus et le zeste d'un citron.

Bien tamasser de maniére a obtenir une péte molle.

PREPARATION [E LA MERINGUE

A l'aide d'un batteur, monter les blancs d'ceufs en neige.

Ajouuter le sucre cristallisé et 1a vanille, et continuer & battre jusqu’a obtention
d'une meringue,

Etaler ensuite la farce sur woute la surface de la pate qui se trouve dans le moule
A l'aide d'une poche a douille remplie de meringue, disposer des petites
boules de meringue sur tout le pourtour de la tarte.

Remettre 3 cuire four, jusqu'a ce que la meringue prenne une couleur dorde.
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TARTE RUSSE

[NGREDIENTS : PREPARATION :

» Farine SIM

* 500 gr de margarine Dans une terrine, ramaollir le bewrre. Ajouter le sucre, les ceufs et la vanille.
* 2 verres de sucre cristallisé Travailler en pommade. Ajouter la farine au fur et 3 mesure de maniére
* 2 eufs a obtenir une pate homogene.

» 1 C. a café de vanille
* 1 bol de confiture d'abricots
liguide

Laisser une petite partie de cette pate 4 laquelle ajouter de la farine
pour quelle soit plus dure.

Former des petites boules de 04 cm de diametre et laisser reposer.
Placer chaque petite boule dans un petit moule en forme de barquette,
Piquer le fond a I'aide d'une fourchette,

Ajouter 01 C. 3 café de confiture d'abricot (liquide de préférence)
Raper la partie de pate solide sur la confiture d'abricots.

Les mettre dans un plat allant au four, [aire cuire pendant 30 mn
jusqu'a ce que la surface soit bien dorée.

s cuisson, retirer les moules et saupoudrer de sucre cristalliseé.
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INGREDIENTS :

* 3 mestres de farine SIM

= 1 mesure de mélange
smen + huile

* 1/2 mesure de sucre glace

* Vanille

» Eau de fleurs d'ovanger

POLR 1A FARCE ¢

® 3 mesures d amandes
finement moudues

= | mesure de sucre semoule

s Fau de fleurs d'orvanger

Pouk LE StOP (CHERBET) !

= 3 mesures de miel

= 1 mesure d'eau de fleurs
d'oranger.
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PREPARATION ;

Dans un récipient, mettre la farine, le smen et ['huile.

Ajouter le sucre glace et la vanille et bien frouer entre les mains.
Ajouter progressivement l'eau de fleurs d'oranger jusqu’ obtenir une
pite facile a travailler,

Former des boules et laisser reposer.

Entre-temps, préparer la farce avec les ingrédients indiqués.

Sur un plat saupoudré de farine, abalsser la pite A I'aide dun rouleau
a patisserie, 4 une épaisseur de 03 mm .

Découper ensuite des ronds & |'aide d'un wverre & rebord fin, dans
lesquels vous disposerez des boudins de farce. Rouler jusqu'a ce que
toute la pate entoure la farce. Bien refermer les bouts, puis donner la
forme d'un croissant de lune.

Pincer sur toute la longueur des Ucherek A l'aide d'un nekkache.
Disposer les gateaux sur un plat saupoudré de farine, puis mettre a
cuire a four moyen pendant 20 mn, jusqu’a obtenir une couleur dorée.

Une fois cuits, les plonger dans le sirop (cherbet).
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