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Batonnets d'/Amandes et Cerises
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Ingrédients
« 500¢ d'amandes = 300g de sucre glace
= 300¢ de cerises » 2 cuiliéres a soupe d'eau de fleurs
+ 2 cuilléres a soupe de beurre e 1/2 cuillére 2 café de poudre de vanille
» 1 cuillére a café d'essence d'amande » 200g de chocolat bianc.
Préparation

Faire bouilir les amandes et les eplucher, puis les moudre. Ajouter tout le sucre
dlace, la vanille, l'essence damande et leau de flieurs dforanger. Bien mélanger jus-
qu'd obtention dune pdte homogéne, prendre un peu damande et rouler en forme
de béatonnets (doigts). Faire fondre le chocolat au bain marie, Couper les cerises en
deux pour décorer les bétonnets (voir photo).
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Ingrédients
* 2 bols de noix * 2 bols de farine
* Vanille et levure * 1 ceufs
* 1 bols de sucre glace * 1/2 bols de beurre
* 2 cuilléres a café de cannelles * 100g de noisettes.
Préparation

Dans une terine, mélanger la farine, le sucre glace, les noisettes et les noix
en poudre. Ajouter la vanille et la levure, Mélanger bien le fout. Puis verser le
beure fondu. Monfer le blanc d'ceufs en neige et I'gjouter au mélange. Verser
dans un moule beuré (35 & 40cm de diamétre). Metire au four et faire cuire
20min, Battre les jounes d'ceufs et le sucre glace & l'aide d'un mixeur puis le verser
sur le gateau. Laisser une nuit ef découper en morceaux.
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Ingrédients
* 500g pate d'amandes * 200g de chocolat blanc
* 200g de chocolat noir * 1/4 de petit verre de lait
* 2 cuilléres a soupe de maézena * 1 cuillére de vanille
* Essence d'amande.

Préparation

Prendre la pdte damande (préte dans le commerce). Ajouter tout le lait,
maézena, vanille et l'essence d'amande. Bien melanger jusqu'a obtention dune
péte homogeéne. Saupoudrer un peu de maézena sur une table ot on étale Ia
péte dlamande. Couper en forme rectangle de 4x2cm. Faire fondre le chocolat
noir dans un bain marie. Couviir Ia pate avec du chocolat noir. Faire fondre le
chocolat blanc. Décorer le gateau en forme de domino (voir photo).
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Ingrédients
= 500g pate d'amandes * 2 cuilleres d'eau de fleurs d'oranger
* un peu de gomme arabique * 500g de feuille de pastilla
* 250g de sucre * 1/4 de cuillere de cannelle
* 1 cuillere d'essence d'amande » 3 cuilleres a soupe de beurre
= 100g de beurre.
Préparation

Emonder les amandes aprés les avoir frempées dans de leau bouillante et
les griller 20 min au four, puis les moudre, Ajouter l'eau de fleurs d'oranger,
lessence d'amande, le sucre, lo cannelie et 2cuiliéres de beurre. Mélanger le

tout pour obtenir une pate molle. Former des petits bétonnets. Badigeonner Ia
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bien beunée. Faire cuire 10min. Saupoudrer de sucre glace & la sortie du four,
Découper en morceaux comme sur la photo.
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Ingrédients
= 2 ceufs * 1 verre d'huile
= 1 verre de sucre * 1/4 de petit verre de miel
» 2 cuilléres a café de levure * 1/2 cuillére de vanille
* La farine en quantité suffisante * 1 verre de graines de sésame grillées et moulues.
Préparation

Battre les caufs et le sucre. Ajouter la vanille et Ia levure en confinuant de
atire. Ajouter le miel, les graines de sésame et la farine jusqu'a obfenir une pate
ssez molie. Prendre des petites boules de pdies, les rouler entre les mains pour

mmer des ghoribas et les badigeonner d'ceuf battu ef les stiées & laide d'une
wrchette. Faire cuire environ 20 min.
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Ingrédients
+ 250g de beurre = 1 grand verre de lait
« 1 petit verre d’huile * un peu de sel
= 1 cuillére de vaniile « 2 cuilleres de vinaigre
» 200g de cacahuétes » 1 blanc d'ceuf

« Farine en quantité suffisante.

Préparation
Mélanger le beurre avec le sucre. Ajouter le latt, I'huile en melangeant, puis
ajouter la vanille, le vinaigre jusqu'd obtenir une pdte en boule. Etendre la péte
sur une table saupoudié de farine et la découper en différentes formes aux
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choix. Badigeonner avec ie pianc d ceuf et saupoudrer Ge cacahueies CoONcas-
seées et de sucre. Faire cuire 15 min environ,
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Ingrédients
* 250g de sucre * 2 ufs RQMC,,
» 250g de noix de coco * 1 cuillere d'essence de fruits
* 100g de cerises.

Préparation

Battre le blanc d'oeuf en neige. Ajouter le sucre glace petit & petit, lfessence
damande en battant avec le mixeur électique. Moudre la noix de coco et
l'ojouter aux ceufs. Huiler une plague de four. Mettre le mélange & laide dune
cuillere sur la plague et décorer avec les cerises. Faire cuire 15min.
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Ingrédients

* 3 bols de cacahuétes * 200g de nappage

* 1 cuillére de cannelle * 300¢g de chocolat blanc
= Zeuilléres de vanille = 100g de chocolat noir

Préparation

Faire fiire les cacahuétes et les moudre, puis les mélanger au reste des
ingrédients. Mettre le mélange dans un moule de 20 & 30cm ot étendre avec la
main. Faire fondre le chocolat blane sur la surface. Faire fondre le chocolat NOir
et I'efendre de la méme facon sur le chocolat blanc en lignes paralleles.

Laisser refroidir et découper en losanges.
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Petits fours aux amandes. Cerises enrober d'amandes i
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Ingrédients

= Soog de pate d'amandes
* 200g de cerises rouges et vertes
* lcuillere d'essence d'amande

* 300g de chocolat noir
= 200g d'amandes grillées et concassées
* 1 cuillere de vanille.

Préparation
Ajouter l'essence dlamandes et la vanille & la pdte damandes. Bien
mélanger. Former de petifes boules et les farcir de cerises. Metire dans le
Chocolat fondu, laisser refroidir et enrober dans les arnandes CONCOSSEEs.
Couper en deux ou présenter en boules (voir photo).
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' Kadke (sorte de petits cake)
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Ingrédients

= 250g de sucre glace * 1 cuillere a café d'essence d'amande

» 50g de beurre * 1 cuillére a café d'eau de fleurs d'oranger.

* 500g d'amandes

Pour la pate :  » 100g de beurre * 1/4 de cuillére a café de sel
* 1 petit verre d'eau de fleurs d'oranger:

Préparation

Emonder les amandes et les moudre apiés les avoir séchées. Ajouter le
sucre glace puis le beure fondu, lessence damandes et leau de fleurs
dorange. Bien mélanger et laisser & part.

La pdte : verser la farine dans une terine et faire un puit au milieu. Ajouter tout
les ingrédients et ramasser la pate avec un Peu deau. Bien pétir jusqu'a ce que la
péte devienne molle. Prendre un peu de pate et I'étendre sur une fable saupoudré
de farine. Decouper en rectangles de 6x16 cm. Poser un petit boudin de péte
damandes au milieu de chaque rectangle et le plier en deux en appuyant sur la
pdfe avec les doigts pour ILi donner Ia forme diun pefit bracelet.










