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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 « 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 fieurs dforanger. Bien mélanger jus-
qu'd obtention dune pate homogéne, prendre un peu damande et rouler en forme
de bé&tonnets (doigts). Faire fondre le chocolat au bain marie, Couper les cerises en
deux pour décorer les batonnets (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. Montfer le blanc d'ceufs en neige et l'gjouter au mélonge. 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 '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

mer des ghoribas et les badigeonner d'ceuf battu ef les stiées & faide 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
g, T S Gl Ry s e T ] N P Al Pt S NPl

choix. Badigeonner avec ie pianc d ceuf et saupoudrer Ge cacahueies CoONcas-
sées 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 a 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 blanc 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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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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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 d'un pefit bracelet.
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Ingrédients
* 500¢ d'amandes * 250g de sucre glace
* 1/4 de cuillére a café de cannelle * 250g de beurre
* 2 cuilléres a soupe d'eau de fleurs d'orange = un peu de gomme arabique
Pour la péte : » 50g de beurre * 400g de farine
* un petit verre d'eau de fleurs d'oranger * une pincé de sel.
Préparation

Emonder puis bien sécher et maouler les arnandes. Ajouter le sucre glace, Ig
cannelle, le beure, teau de fleurs dorange et la gomme arabique. Former des
boudins de pdte damandes de 4 cm, et laisser de coté.

La péte : Methe la farine dans une tenine. Ajouter le beure fondu, leau de
fleurs doranger et le sel, Bien mélanger le tout avec un peu deau tiede. Faire des
petites boules de péte et les étendre avec le rouleau. Faire des boudins de péate
damandes et les poser sur la péte. Plier la pate en lui donnant des formes de petites
comes de gazelle en appuyant sur les bords comme il est indigque sur la photo.
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Ingrédients
* 3 ceufs * 3 sachets de levure * 400g de sucre
* Farine selon le mélange * 250g de beurre * Un grand verre de jus d'orange
» 2 sachets de vanille « Zeste de citron * Un grand verre d'huile
= Colorant vert » Colorant orange * Pour décorer : Perles argentées.
Préparation

Travailler le beunre et le sucre. Ajouter Ihuile, les ceuf, la levure, la vanille et
le zeste de citron, en mélangeant bien. Enfin, verser la farine peu & peu, La pdfe
doit rester assez molle. Diviser la pdte en frois parts et colorer deux parts : l'une en
vert et lautre en orange. Prendre un peu de pate blanche et un peu de pate
verie ou orange et former des bracelets bicolores (voir photo). Décorer avec des
perles multicolores et argentées. Faire cuire 20min environ.
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Ingrédients

* 500g de pate d'amandes * 1 cuillére de colorant vert

= 500g de dattes * 2 cuillére a soupe de beurre fondu
* 2 cuillére d'eau de fleurs d'oranger * 1/2 cuillere de cannelle

* 1 cuiiiére d'essence davocat.

Préparation

Ajouter feau de fleurs doranger, deux cuilleres de beune et l'essence
d'avocat a la péte d'amande. Bien meélanger et laisser de cété. Faire une pate
de dattes et y djouter lo cannelle ef une clillére de beurre. Bien mélanger.
Prendre une petite quontité dlamande et les farcir d'une boulette de péte de
dattes. Couper en deux et présenter,
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Ingrédients
« 1 boite de lait concentré “Nestlé” = Longues barquettes en papier
* 1/4 de verre d'huile = 1 cuillére de vanille
* Colorant rouge » Colorant vert
« 2%50g de chocolat blanc * Noix coco selon le mélange

* Essence d'amande.

Préparation

Moudre la noix de coco et I'ajouter au lait concentré sucré. Parfurner avec
l'essence d'amande et la vanille. Diviser la péte en deux et la colorer : une part
en vert et lautre en rouge. Faire des boudins et decouper en petits morceauix.
Présenter dans les bargueties en papiers.
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Ingrédients
* 1 boite de lait concentré “Nestlé” = Longues barguettes en papier
* 1/4 de verre d'huile * 1 cuillére de vanille
* Colorant rouge * Colorant vert
« 250g de chocolat blanc * Noix coco selon le mélange

= Essence d'amande.
Préparation

Moudre la noix de coco et I'djouter au lait concentré sucré. Parfurner avec
l'essence d'amande et la vanilie. Diviser la pate en deux et la colorer ;: une part
en vert et lautre en rouge. Faire des boudins et découper en petits morceaux.
Présenter dans les barguettes en papiers.
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Ingrédients
* 1 Paguet de barquettes en papier * 250g de chocolat noir
= 150g de chocolat blanc * 150g d'amandes
» 300g de noix « 40 de beurre,
Préparation

Faire fondre le chocolat avec 40g de beure, au bain-marie., Verser une
pelite cuillere de chocolat dans chague barquette en papier, Poser les moitiés
de cemeaux de noix dessus. Faire fondre le chocolat blanc de la méme facon
que le noir ef en verser une petite clillére dans les baquettes. Décorer avec les
amandes mondeées et fiites. Laisser refroidir,
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Ingrédients
« 500g de graines de sésame * 3 eufs
= 1 cuillere de vanille » une cuillére de levure
« zeste de citron rapé * 200g de sucre glace
* 1/2de verre d'huile « 100g de son.
Préparation

Laver les graines de sésame et laisser secher. Ensuite les faire griller et y
ajouter fous les ingrédient. Batire les ceufs et les gjouter au mélange. Faire des
ghoribas et les mettre dans le sucre gloce. Faire cuire 20min environ.
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Ingrédients
» 500g d'amandes * lcuillere d'essence d'amande
* 3 jaunes d'ceufs = 200g de sucre glace
* 300g pinia
Préparation

Emonder les amandes et les moudie finement. Ajouter le sucre glace,
lessence d'amande et les jaunes d'ceuf. Bien mélanger et faire des boulette, Les
fremper dans le bione d'ceuf puis soupoudrer dans du sucre dlace et enfin dans
le mélange d'ceufs et de pinia. Cuire 10 min environ,
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Ingrédients
= 300g de pate d'amandes » colorant rouge
* essence de fraise * 1/2 cuillere de vanille
* Colorant vert

Préparation

Colorer un peu de pate damandes en vert. Colorer le reste en rouge et vy
cjouter l'essence de fraise ef la vanille, Bien mélanger. Former des fraises avec Ia
pdte rouge et les décorer avec la pdte verfe en forme de fedille,

Remarque . On peut aussi faire des cerises avec la méme paie,

Al

D . bW






Eﬁbﬁﬁjlrfélhni . fﬂﬁ&wklﬁ .

Ll o 33N @ B3 £250 @
il P2 @ $5 4T B 5 @ By £30 @ : Sglt
Sl gt £100 o ey e Sl A o

2l as1gs £200 o

L A ylall
> S5 |ﬁ.—s-155,_.emu::dlwsuﬁwddiénpwmﬂ@,aswum;a@;lcm
Lo g5 lnamdewmsug;wanwd;wl&mwl@ﬁﬁwi
o Wngio 5L éeﬁngw'aﬁﬂa'-é’éﬂﬂﬂﬁswlﬂ's&#jé"ﬁﬂwdf@eﬁ‘*-‘sr”-"-ﬁiﬁs-‘wd'
1041550 (S50 _gales Unzedll Fgd &8 B3 580l 2 o 319 g1 Bl A Tgd Ll ks ol
ity il yo I dadl grials Lo Alawgia 8,1 > A0

Ingrédients
Pour la pate = 1/2 verre de sucre glace « 2 cuilléres 2 soupe de chocolat en poudre
= 250g de beurre « Farine selon le mélange.
Pourla farce : = 30g de beurre » 3 cuilléres a soupe de sucre
» 2 cuilléres de fait * 1/2 cuillére de vapille
« 1 verre de raisins Secs » 100g de d'amandes vanilles
« 200g de fruits secs.
Préparation

Mélanger le beurre et 1/2 verre de sucte. Ajouter le chocolat en poudre et
enfin la farine selon la quantité nécessaire. Etendre la pdte et metire dans un
moule (40/30cm). Faire cuire 10min environ,

Farce : Dans une casserole sur feu moyen, mettie 30g de beure, le laif, 3
cuilleres ¢ soupe de sucre et vanile. Tout en remuant, ciouter les fruits secs, les
amandes et les raising secs. Continuer G remuer 5min et verser sur la pdie. Cuire
encore 10 & 15min & femperaiure moyenne. ApISs cuissons, découper en Cares.
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Ingrédients
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* 7 ceufs « Zeste de citron rapé
« 1/2 verre d'huile « Farine selon la consistance
« ] sachet de levure « 1 sachet de vanille.

Préparation

Mélanger le beurre et le sucre jusqu'd obtenir une pommade lisse. Ajouter
I'huile, ia vanille, le beurre, le zeste de citron répé en continuant de mélanger.

Enfin cjouter la farine jusqu'a obtenir une pate bien molle. Etendre la pdte
sur un plan scupoudré de farine. Decouper des croissants avec un emporte
piéce. Badigeonner ces dermiers avec un jaune d'ceuf batiu et poser dessus des
petits morceoux de pate. Cuire 20min environ.

DA%t
1ty DaConall aloell & yhill of Lol o 8 pacidfy (B Sol Lanis T B oSSl tald

e . & 4 - ws e o B EE






2 ﬁ;lﬁdl

j}”lt}véﬁuﬂ' - Jw"ﬁfdéﬁtm' -
el )l 3233 e qviﬁ'_:ﬂeél'ﬁﬂ .
FEy g gho S8 e WiskoLaci @
143 i
L i85 31 slo oS S5t o0 IS 1 Bl el (ooubnsg 001 B yooms « Bl S 2

ool (ighe Vg i1 (3o 030 8 B i 1 cypomd S oty i 301
i SN, B ik 39053007 sing g ol 54yl ooy

Ingrédients
* 600g de bonnes dattes = 300g d'amandes
= 150¢ de sucre glace » 3 cuilléres 4 soupe d'eau de fleurs d'oranger
» 1/2 cuillere a café de vanille * Colorant vert et orange

Préparation

Emonder les amandes, les faire griller au four et les moudre finerment.
Ajouter le sucre glace, l'eau de fleurs doranger et la vanille. Bien meélanger et
diviser la pafe obtenue en deux part. Colorer une part en vert et 'autre en rouge.
Bien essuyer les dattes et les ouviir pour enlever le noyau,

Farcir avec des noix de péte d'amandes et rouler dans le sucre en poudre.
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Ingrédients
* 1kg de cacahuéte = 1 verre d'huile
* 1 cuillére a soupe de cannelle » Farine selon la consistance
* 300g de sucre moulu * Un verre de beurre
= 1/2 noix de muscade ripé « Vanille.
Préparation

Faire frire les cacahuetes et les moudre. Mélanger avec la varnille, Ia
cannelle et la noix de muscade moulue. Ensuite ajouter Ihuile et le beure et
continuer de melanger. Verser la farine peu & peu, en quantité suffisante. Egire
des ghoribas en forme de pyramides. Cuire 20min. Icisser refroidir et enrouler les
ghoribas dans le sucre glace.
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Ingrédients
* 3 blancs d'eufs « 300g de noix
= 1/2 bol de sucre glace « 1 cuillére d'essence d'amande

= barquettes en papier.
Préparation

Batftre les blancs d'oaufs en neige. Ajouter le sucre peu G peu, puis les noix
et la vanille. Prendre la guantité dune pefite cuillére du mélange et la metts
dans les bargueties en papier.

Cuire 15min au four ¢ tempeérature basse.
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Ingrédients

» 500g de noix * § eufs

= 25g de beurre « 300g de sucre

« 1 cuillére d'essence d'amande « 1 cuillére de vanille.
Préparation

Moudre les noix une fois, puis une deuxieme fois avec le sucre. Bathe les
jaunes d'oaufs. Mélanger avec lessence damande, la vanille, le beurre fondu et
les noix, Battre les blancs d'ceufs en neige et ajouter au mélange. Methre la
quantité d'une cuillere sur la pate comme indiquer sur la page (78).




EESE125 » BUIE125 o

o llau3 e Cﬂd;:-éu.fkl
8y £125 o L;awjﬂuéﬂﬂ =
‘gﬁiﬁiam . v, & g3 & o Azl @

1 ddy il
2L 591 oo S o of 1l dig! e (5 S o el puis o Sy SN yonday
2000 Lol eopoudl dag B lgriictadsnll 1A (4 Aialke M5 «polasdt U o3 fg¥1 Ll e Sliayg £, s
0 508 03 (78) Bonaadl 6 539293 gl o8 oonlt

¥

|I.

Ingrédients
» 125g d'amandes = 125gdenoix
= 1 petit verre d'huile * 3 petits eeufs
* 80g de sucre glace » 125¢ de-beurre
» 1 cuillére a café de levure « 1cuillére a café de vanille.

Préparation
Moudre les noix et le sucre. Battre les jounes d'osufs et le sucre jusqu'a ce
quils blanchissent, Ensuite, moudre les amandes et les noix. Ajouter au premier
mélange et le reste des ingrédients. Metire la quantité dune cuillére sur la pdte
comme indiquer & la page 78. Cuire au four.
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Ingrédients

* 7150g de chocolat * 1/2 kg de figues
= 1/2 kg de noix . 3m|_ﬂs_
« 150g de chocolat en vermicelle.

Préparation

Laver les figues et les couper en petits morceaux. Ensuite les mixer avec les
noix. Faire fondre le chocolat et y ajouter les jounes d'ceufs en battant. Ajouter le
mélange de figues et noix. Faire des boules et rouler dans le chocolat en
vermicelle.
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Ingrédients
* 2eeufs * 125¢g de sucre
= 1 petit verre d'huile * 100g d'amandes
* 1 cuillére a café de zeste d'orange * 1 cuillére a café s'essence d'amande
= 2 cuilléres a café de levure chimigue « Farine selon la consistance
* 100g de noisettes * 1 petit verre de jus d'orange.
Préparation

Travailler les ceufs et le sucre. Ajouter I'huile en continuant de mélanger. Puis
le zeste et le jus d'orange, lessence damande, les amandes giillées et moulues.
Verser enfin la farine et le beurre. La péte doit rester assez molle. Enduire les mains
dhuile et former des pefits bracelets, Les faire frire jusgu'a ce quiils soient dorés
des deux cétés et laisser refroidir. Rouler les bracelets dans le sucre glace et
décorer avec des noisetfes.
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* 500g de pate sablé

» 200¢ de chocolat

* 150¢ de sucre
* 1 ceuf

AL Aol (55 V1 6 yoe0 | B puris

Ingrédients
«50g de beurre

»100g d'amandes en poudre
» Zeste de citron

Préparation

Etendre la pte sur un plan soupoudré de farine. Decouper des ronds avec

un verre et en gamir des petits moules. Cuire la moitié des tartelettes, les remplir
avec ke chocolat fondu ef laisser refroidir. Travailler le sucre et le beurre. Ajouter
lceuf et le zeste de citron en continuant de batfre, et enfin la poudre d'amandes.
Remplir le reste des tarfelettes avec ce demier mélange. Les faire cuire 20min,
Presenter les deux sortes de tarelettes ensemble.
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lafarce: = 400g d'amandes ~» 180g de sucre
* Un peu d'eau de fleurs d'oranger  * 2 cuilléres de beurre
* 1 jaune d'ceuf = 1 cuillére 2 café d'essence d'amande
» 50g de perles myilticolores pour décorer
La pate : = 600g de farine * Un peu d'eau de fleurs d'oranger

» 50g de sucre

» i0lg de beurre

* 1/2 cuillére a café de vanille.

Préparation

Emonder les amandes et les moudre mélangées avec le sucre. Ajouter
leau de fleurs d'oranger, le beure, le joune d'ceuf et fessence damande. Bien
travailler le mélange et former une boule.

La pate ;- Mélanger tous les ingrédients et pétiir la pdte. Ensuite Fétendre sur
un plan saupoudré de farine. La découper en ronds avec le bord dun vene.
Déposer un peu de la pate d'amandes au milieu des ronds et ramasser la pate
autour en pingant les bords pour lul donner une forme de fleur (voir photo).
Décorer avec des perles multicolores et faire cuire 15min environ.
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Ingrédients

* 500g de pate feuilletée * 100g de nioix de coco
*1 cuillére de vanille * 1 petit pot de confiture.

Préparation

Dans une casserole sur feu moyen, mettre la confiture et la vanilte. Ramuer
pendant Smin. Laisser refroidit. Etendre Ia pate et la découper en ronds ou en
rectangles. Les badigeonner avec Ia confiture et la vanille. Les saupoudrer de
Noix de coco.

Decouper le reste de la pate en bandeleties fines et décorer les géteaux
selon le choix. Saupoudrer le sucre (voir photo). Faire cuire 20min.
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Ingrédients
* 1 verre d'huile « 1 grand verre de sucre
* 100¢g d'amandes « 50g de graines de sésames
* 50g de noisettes * 1 cuillére de vanille
* 1 cuillere de cannelle = Farine selon la consistance.
Préparation

Bien meélanger le beurre, Ihuile et le sucre. Ajoufer les amandes
concossees, les graines de sésame et les noisettes moulues. En confinuant de
fravailler, ajouter Ia forine selon la consistonce nécessaire.

Couwiir un emporte - piece dun cété avec du plastique et remplir avec un
peu de pdte. Déposer les gbfeaux sur une plaque. Mélanger la cannelle et Ia
vanille et saupoudrer les ghoribas avec, Faire cuire 25 min.
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Ingrédients

* 15 blancs d'eeufs * 900g de sucre
* 500 de noix de coco * 250g de farine
* 2 cuilléres 3 soupe de confiture. =

Préparation

Batfre les blancs d'oeufs et le sucre au fouet, sur un feu fres doux, jusqu'd ce
que le sucre fonde complétement. Ajouter Ia noix de coco moulue, la farine et
la confiture. Déposer sur une plaque beurrée & [aide dune poche a dodilie. Faire
cuire environ 10min. les macarons doivent étre dorer des cétés.
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Ingrédients

= 1 cuillére a soupe de raisins secs * 1/2 cuillere de noix de muscade
= 1/2 cuillére de cannelle * 1 cuillére a soupe d'abricots secs
* 4 blancs d'eufs * 1/4 de verre de lait

* 1 cuillére a soupe d'huile selon Ia consistance * Levure

= 1/2 verre de sucre * Farine selon le mélange

Préparation

Mélanger le sucre, les raisins secs, a connelie, Ia noix de muscade et Ia
farine. Ajouter les abricots coupés en pefits morceaux, puis les blancs dceufs, le
loit et Mhuile, en continuant de fravdilier le melange. Beurer une plaque et y
deposer les petits fours ¢ laide d'une cuillére. Faire cuire pendant 15min,
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Ingrédients

= 200g de noix de coco « 150g de sucre'glace

= 2 hianes fenis * Vanille

» 2 jaunes d'eufs « 1 cuillere d'essence d'orange
Préparation

Moudre la noix de coco et la mélanger avec tous les ingrédients. Laisser
reposer 15 min, puis déposer sur une plaque & f'aide dune poche G douilie.
Methre au four & température moyenne 15min environ.
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Ingrédients
* 250g de sucre e d@ufs
= 1/4 de verre d'eau de fleurs d'oranger * 1 cuillére a café
* 500g de cacahuetes * 1 cuillére de vanille
= 1 cuillére de cannelle = Sucre glace pour enrober, |

Préparation

Moudre les cacahuétes fites et cjouter les autres ingrédients en
mélangeant bien. Battre les ceufs et ojouter au mélange. Former des ghoribas et
rouler leur surface dans le sucre glace. Metire au four 20min.
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Ingrédients .f |

» 1 bol de noix «2cufs /

* gssence d'amande « 1 grand verre de beurre
« Une cuillére et demi de sucre glace - La vanille”

« Farine selon la consistance.

Travailler le beure et le sucre. Ajouter lessence damande, la vonille, les
ceufs et enfin la faine. Etendre la pdte et la découper en ronds, Déposer au
milieu de chague rond., la moitié dun cemeau de noix. Plier la péte et lui donner
la forme d'un croissant. Mettre au four 20 min

Laisser refroidir et rouler les gateaux dans le sucre glace.
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Ingrédients
La Pate : * 3 ceufs * 1/2 sachet de levure 4 Zeste d'orange
* 1 verre d'huile et beurre * 200g de sucre * 1 cuillére de vanille
* La farine selon consistance.
La meringve :  » 2 blancs d'ceufs = 50g gramme de sucre en poudre
* Une pincée de sel * 1 grand verre de sirop de sucre.

Préparation
La pdte : fravailler les ceufs et le sucre. Ajouter ke beurre, huile puis la levure,
la vanille et le zeste dorange, en confinuant de mélanger. Verser enfin Ia farine
jusqu'a ce que la pate prenne consistance. 'étendre sur un plan saupoudré de
farine. Découper en forme de petits cosurs et déposer sur une plaque. Faire cuire
20 min environ.,

La meringue . Batfre les blancs d'oeufs avec le batteur électique en
gjoutant une pincée de sel, puis le sucre et enfin le sirop, Décorer les géiteaux
avec ceffe meringue et quelques perles multicolores.

Laisser de coté une nuit dans un endroit tiéde.
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Petits fours aux amandes et graines de sésame
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Ingrédients
« 500g d'amandes ¢ « 200g de siicre
* 1/4 de cuillére a café de levure * 300g de graines de sésame
* 1/2cuillére de vanille » 150g de nappage
* 4 blancs d'ceufs.
Préparation

Moudre les amandes avec ia peau et gjouter le sucre, la levure et Ig
vanille. Ajouter les blancs d'ceufs et former une boule de pate homogéne. Faire
des boudins de 40cm x 2cm et les rouler dans les graines de sésame. Déposer
les boudins sur une plaque huilée et mettre au four 10 min.

A la sortie du four, enduire avec le nappage et decouper en forme
de feqqos.
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Ingrédients
* 500g d'amandes * 3 grandes cuilléres de lait
= Icuillére de sucre vanillé * 1 cuillére a café d'essence d'amande
* 250g d'amandes * 2 cuilléres a soupe de maizena.
Préparation

Mélanger les amandes, lo vanile, le lait, lessence d'amande et le
maizena. Bien travailler le fout et former une boule de pdte. Sur un plan
saupoudré de sucre glace, étendre la péite en une bande de 40cm x 8cm. Au
milieu de cette bande, mettre une farce damandes frites et concassées.

Enrouler la péife et découper en forme feqqas. Décorer avec des franches
de cifron.
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' Ingrédients
* 2kg de farine * 150g de beurre
= 50g de sucre glace = Un peu de grains d'anis
* Un peu de graines de sésame * 1 cuillére de beurre rance
* 1 cuillére a café de gomme arabique * 2 cuifléres de levure boulangére

* Une petite bouteille d'eau de fleurs d'oranger,
Préparation

Metlre lo farine dans une terne. Ajouter le sucre glace, la gomme
arabique écraseée, les graines de sésame et l'anis. Bien availler le tout et faire un
puit au milieu. Ajoute le beure et le beurre rance fondus, Ia levure et lecu de
fleurs d'oranger. Continuer de pétiir la péite obtenue pendont 15 min. Former
des pefits pains et laisser reposer 3 heures. Faire cuire au four 25 min.,

Les petits pains peuvent éfre conservés une semaine sans les mettre dans
le réfrigérateur,
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Ingrédients
* 125¢ de beurre * 1 ceuf
* 100g de sucre glace = 1/2 cuillére a café de cannelle
= 500g d'amandes * Farine selon la consistance
= 200g de sucre glace. = 1/2 cuillére de vanille
Préparation

Les cornefs : fravailler 125g de beurre avec 100g de sucre, gjouter loeuf, la
vanille et enfin la farine selon lo consistance. Remplir les moules & comets ot
décorer avec une pince & gateau. Faire cuir 10min et laisser de cté.

La farce : moudre les amandes et gjouter le sucte glace, 2 cuilleres de
beure, leau de fleurs d'oranger et la cannelle. Bien meélanger et remplir les
comets. Faire cuire Smin, et présenter sur un plat saupoudré de sucre glace.
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Petits fours aux cacahuetes, aux amandes et aux noix de coco
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Ingrédients

= 1kg de cacahuétes * 125g d'amandes

* 125¢g de noix de coco * 1 petits eufs

* 1/2 petit verre d'huile * 330 g de sucre glace

* 3 cuilleres de confiture d'abricot * Un peu d'eau de fleurs d'oranger
* Sucre glace pour enrober * 1/2 cuillére a café de cannelle.

Préparation

Moudre les cacahuétes avec la peau, dinsi que les amandes et la noix de
coco. Bien melanger et ciouter le reste des ingrédients. Former des ghoribas, les
mouilier avec l'eau de fleurs d'oranger et les rouler ensuite dans le sucre glace

et ] PR e A e HIW\.!.

Faire cuire 20 min environ.

—I—l—-——



-3
™
g
7
E
r.- g
}

S . I AN
i s Y




e (;j- T i E:"-—L“"J'—'L

s e e T TWE, EThe

\
\
ooldd ol e j4U 5ol e .
A 1 7 : 7(_—-.) .‘fh'_.'
‘ Géteaux d'amandes en forme de feqqas 50
| i
: paliodt z"'i:_y
o £200 o 3901 £500 o o
0 ygo 39l 2200 o el ol e A
(S o Billslo 3re2 @ 5

el gl e
L EINEL]
& T Ll aon Ay ol ‘ﬁ;rpuagﬁtfwyfwdmﬂ:omd,:aﬁj,.mtgiq
oS g Lol > lglosi (e g0 50l 5 Wik .l anls O 83l g L ST Bl o

s 10 S Fodal (dighue Ao
0Pl IS e iy oM S 35 5,5 Lowiy

Ingrédients
= b0lg d'amande * 200g de sucre glace
* 1 jaune d'ceuf * 200g d'amandes concassées
* 2 cuilleres d'eau de fleurs d'oranger * 1 cuillére de vanille
* 1 blanc d'ceuf
Préparation

Emonder et moudre les amandes. Ajouter le sucre glace, la vanille, l'eau
de fleurs d'oranger et 1 jaune d'ceuf. Bien travailler Ia pdate et former une boule.
Prendre une quantité de péte, lenduire de blonc d'ceuf et la rouler dans les

amandes concassées. Faire des boudins et déposer sur une plaque huilée. Faire
cuire 10min,

Laisser refroidir ies boudin et les saupoudrer de sucre glace. Découper
ensuite en forme de feqqas.
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Ingrédients
« 50¢ de fruits secs » 50g de noix » 1 cuillére a soupe de lait en poudre
« 125g de beurre - 150g de chocolat = 1 cuillére a café de vanille
« 125g de sucre » 1/4 verre d'eau « 1 sachet de levure chimigue

» 50g de chocolat blanc = 50g d'amandes « 1 cuiliére d'essence d'amande

Préparation
Methe le beurre et le sucre dans une tenine. Bien fravailler et gjouter les
caufs, lessence d'amande et la vanille. Ensuite la levure ef la farine selon 1o
consistance. Etendre la péte sur un plan saupoudré de farine. Découper en
ronds & l'aide d'un vere. Faire cuire 15min. faire fondre le chocolat au bain -
marie. Couwvrir la face de petits fours et saupoudrer avec les fruits secs. Former un

cornet avec un papier blanc et le remplir de chocolat fondu pour dessiner des
lignes sur les petifs fours.
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Ingrédients
Pour la pate : = 125g de beurre * 1 ceuf
* 600g de farine * 70g de sucre glace
* 1 cuillere a café d'essence de vanille
Pour Ia Farce :  » 300g d'amandes = 200g de sucre glace
« 1 cuillére a café d'essence d'amande = 200g de beurre

* 3 ceufs
Préparation
Lo Pafe : Mélanger tous les ingrédients avec le batteur électique. Ajouter
ensuite les amandes moulues avec la peau. Efendre Ia péte et découper en

forme de ronds & faide d'un verre, Foncer des petits moules et gamir avec une
Cuilleree de farce. Mettre au four 25 min.
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Ingrédients
*» 600g de chocolat ' - = Un peu de cnp‘i‘imre
* 200g de farine = 100g de sunr'ia
» 100g de beurre fondu « 300g d'amande.
Préparation

Faire fondre, le beunre et mélanger avec les autres ingrédients. Ajouter
ensuite les amandes moulues avec la peau et enfin verser la farine. Découper
en différentes formes et faite cuite 20 min. Coller les gbteaux deux par deux et
les enrober de chocolat fondu avec un peu dhuile au bain-marie.
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Ingrédients
* 500g d'amandes * 200g de sucre glace
* 500g de chocolat * Un peu de zeste d'orange
= 1/2 petit verre d'huile * 2 cuilléres de beurre
* 1 cuillére a café d'essence d'amande
Préparation

Emonder et moudre les amandes et ciouter le zeste d'oranger répé,
fessence damande, deux cuilléres de beune, Bien travailler le melange. Etendre
la pate feuilletée et découper en ronds & I'aide dun vere. Meftire un peu de
farce au milieu de chaque rond et les plier en lui donnant la formne d'un croissant,

Metire au four 20 min. Laisser refroidir et enrober de chocolat fondu.
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Ingrédients
* 1/2 bol d'amandes « 1 blanc d'ceuf
* 1/2 grand verre de sucre glace » 1 verre de miel
* Un peu de gomme arabigue * 1/2 noix de muscade rapée
« 1 cuillére a café de cannelle » 1 cuillére a soupe de fruits secs
= 200g de chocolat blanc.
Préparation
Faire chauffer fe miel et gjouter les aulies ingredients. Laisser reposer 8

heures. Huiler une plaque et deposer les petits fours & l'aide dune cuillére. Mettre
au four 15 min. Laisser refroidir et enrober la surface de chocolat blanc fondu au
bain-marie.
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Ingrédients
* 2 blancs d'eeuf = 120g d'amandes concassées
* Un peu de vanille « 80g de sucre glace
* 25g de beurre.
Préparation

Methe le beurre dans une casserole sur feu moyen. Retirer du feu avant
que le beurre ne soit completement fondu. Battre avec une fourchette jusqu'a
obtenir une créme. Ajouter le sucre glace, la vanille et enfin les amandes
concassees. Laisser reposer 3 heures au réfrigérateur. Dresser sur une plaque
beurer a l'aide d'une grande culliére. Faire cuire 15min environ. En fin de cuisson,

décoller immediatement et presser avec la main contre le rouleau pour obtenir
des tuiles (voir photo).

Remarque : les amandes peuvent aussi étre émondées, frits et moulues.
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Petits fours avec des rayures en chocolat
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chocolat noir, Laisser refroidir,
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Ingrédients
Génoise : = 5 ceufs * 130g de sucre place = 150g de farine
* 1 cuillere a café de vanille = lcuillére de levure * 1 verre de confiture
* 150g de chocolat blanc * 50g de chocolat noir = Zeste d'un demi citron.
Préparation

Batire les blancs d'ceufs en neige au batteur électique. Ajouter le sucre
peu a peu, puis les jaunes diceufs, en continuant de batire. Ensuite djouter Ia
vanille, le zeste de citron et enfin la farine en rermuant le mélange de bas en haut
avec une culllere en bois. Verser la génoise dans une 16le de 40cm x 30cm
Couverte de papier glacé. Faire cuire 10 min et laisser reposer une nuit,

Decouper la génoise en ronds et les enduire de confiture. Enrober la face
des gdteaux au chocolat blanc fondu puis decorer avec des rayures en
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Ingrédients
Génoise : = 5 ceufs * 150g de sucre glace
= 150¢g de farine * 1 cuillére a cafeé de vanille
* 1 cuillére de levure * 1 verre de confiture
= 150g de chocolat blanc * 50g de nhuntyat noir
* Zeste d'un demi citron. x
Créme : * 400g de créme fraiche » 100g de sucre
* 100g de chocolat pour décorer * 1 cuillére de vanille.
Préparation

Batire la creme fraiche au batteur électique en djoutant le sucre peu a
Peu, et ensuife la vanille. Découper Ia génoise en rectangle de 30cm x 20cm.
Metfre dessus une couche de creme et plier le biscuit en rouleau. Recouviir de
chocolat fondu sur fous les cotés, Decouper en tranches,
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Ingrédients
* 3 eufs * 150g de chocolat * 150g de sucre
* 100g de beurre = 200g de farine » Zeste d'un citron

* 1 cuillére 2 café de vanille * 2sachets de levure

* 1 cuillére de chocolat poudre
* 100g d'amandes en poudre

Préparation

Batfre en neige les blancs d'ceufs, Ajouter les jaunes d'oeufs, les amandes
en poudre, le beune, le zeste de citron, Ia farine et la levure, en confinuant de
melanger a laide d'une cuillére en bois,

Diviser le mélange en deux et gjouter le chocolat en poudre & I'une des
parts. Deposer des barquettes en pPapier dans le moule & madeleine, Remplir les

Uns avec le melange au chocolat et les autres avec le mélange sans.
| Faire cuire 15 min au four.
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Ingrédients /
= 3 eeufs * 125¢ de sucre .’}.
* 125g de farines * 1 zeste de citron
* 1 cuillére de vanille * 4 cuillére 4 soupe d'huile
* 1/2 cuillére a café de levure.
Préparation

Battre en neige les blancs d'ceufs avec un batteur électique. Ajouter les
jaunes d'ceufs, le zeste de citron et la vanille en continuant de battre, Ensuite,

gjouter la farine en mélangeant avec une cuilldre en bois, Verser dans des
moules en papier et décorer avec les amandes, Faire cuire 10min.

Laisser refroidir et démouler,
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Ingrédients
La pate : * 225¢ de beurre * 250g de sucre glace = 335¢ de farine
* leuf = Zeste de citron * 1002 de raisins secs
* La vanille.
Lafarce: e« 2 cuilléres de farine  » 150¢ d'amandes __* 3 jaunes d'ceufs
* 1cuillere de levure = 175g de beurre * 150g de sucre glace
* 2 ceufs * 1 cuillere de vanille.
Préparation

La pdfe : mixer tous les ingrédients. Efendre dans des moules a tarielette,
Badigeonner avec la confiture et jeter quelgues raisins secs dessus.

La farce : fravailler les jaunes d'ceufs, le beurre et le sucre. Ajouter les deux
ceufs entiers, la farine, le zeste de cifron, la vanille et Ia levure. Bien mélanger
avec le batteur electrique. Ajouter les amandes. Gamir les fartelettes avec cette
farce. Faire cuire 25 min et enduire de nappage. Décorer avec des amandes.
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Ingrédients - 4
» 500g d'amandes . *1/2 cuillere del_,i}mille
« 200g d'amandes » 200g de graines de sésames.
g
Préparation

Laver les dattes et les passer & la moulinette. Ajouter la vanille et ia
cannelle. Bien mélanger et faire des boulettes. les farcir avec les amandes
emondees et fiits, Rouler les boulettes dans les graines de sésames griliées.
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Ingrédients
» 225¢ de sucre « 2 cufs
« 450¢ de beurre : « Farine selon consistance
= 1 sachet de levure chimique » 1 zeste de citron rapé
» 25¢ de caobel. _ /
Préparation

Travailler le beurre et le sucre. Ajouter le zeste de cifron et les ceufs en
continuant de mélanger. Enfin, ajouter la farine et la tevure. Ajouter du chocolat
en poudre & la meifié du mélange. Etendre en caré la pdte sans chocolat. Ef
couvrir dun cané de pate au chocolat. Refaire une deuxierne fois, Clest- &-dire
deux carré au chocolat et deux canés sans. Découper la pate en bandelettes
de 20cm x 3cm. Etendre la pate blanche et déposer dessus les bandelettes de
pate au chocolat, en forme d'échiquier. Dresser sur une tole huilée. Faire cuire
20min environ.
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Ingrédients

* 1 boite de lait concentré Nestlé
* 1/2kg chocolat noir
* 1 boite de lait Nesté rempli au miel

* 1/2kg chocolat blang
* 1kg d'amandes concassges et grillées
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Ingrédients

* 7 eufs « 250g de beurre

» 2 cuilleres de levure » 300g de sucre

« 1grand verre de Fanta « 100g d'amande émonder
« 100g fruit secs.

Préparation

ES Mélanger tous les ingrédients, Couviir de plasfique et laisser reposer une

| dernie heure. Faire des bandelettes de 40cm x 5em. Dresser sur une tole huilée.
i Faire cuire 10 min.
‘ Laisser refroidir et découper en forme feqgas puis infroduire au four une
2eme fois pour dorer sur les deux faces.
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Ingrédients
= lcuiliére de vaniiie * 100g de pistaches * 20cl d'eau
= 100g de beurre * 500g de farine * daeufs
* Z2verres de sucre * lverre d'ean * huile pour frire
* une pincee de sel * Tranches de citron * 1/4 d'un verre de I'eau de rose

* 1/4 d'un verre d'eau de fleurs d'oranger
Préparation

Dans une casserole sur un feu doux, mettre reau puis ajouter le beurre, et
en remuant, lfeau de fleur doranger et la varnille. Verser ensuite la farine et enfin
les ceufs un par un. Remplir une douille du meélange. Faire chauffer Ihuile et
presser la pate en batonnets dans la podle. Faire dorer des deux cotés et
fremper dans le sirop falt avec deux verres de sucre, 1 verre d'eau et une franche
de citron et cuit 5 min,

Présenter les batonnets saupoudrés de pistaches concassées.
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Ingrédients

Pour la pate - = 125g de beurre * 1/4 d'un verre de sucre
* 1 ceuf. * 3/4 d'un verre de farine
* 3/4 d'un verre de confiture de fraises

Pour Ia farce : = 2 coufs séparées * 1 cuillére a café de vanille
* 1/3 d'un verre de sucre glace * 3 verres de noix de coco.
Préparation

Dans une ferrine, mélanger le beurre, le sucre, la créeme pdtissiere et la
farine. Ajouter ensuite I'ceuf en mélangeant bien. Verser dans un moule beuné et
metire au four 20 min. Sortir du four et enduire de confiture. Travailler les blancs
d'ceufs et gjouter la vanille et la noix de coco. Verser sur la pate et remetire au
four 15 min.

Laisser refroidir et découper en forme de canés.
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Ingrédients

* 1kg de sucre * 1 cuillére a soupe de thym = 1kg de pois chiches

= 1kg dorge * 125g de cannelle beldia * 1/2kg de lin

* 1/4kg de grains d’anis = 1/2 bols de graines de sésame * 1kg de blé

* Un peu de safran * Un peu de gomme arabique * 1kg de grain de pastéque

* 1/2 kg d'yllane * 1 noix de muscade * 1kg d’amandes

= 200g de noix * 1 maniguette (gouza sahraouia)  « 1/2 kg de miel
Préparation

Melanger le bié, I'orge et les pois chiches. Faire griller au four et moudre
finement. Laver les gicines de sésame, le lin et yllane. Secher et faire griller,
Ajouter & la premiére farine, Ajouter les éplces mentionnés et enfin le sucre en
poudre, le beurre et le miel fondus. Présenter dans un plat et decorer avec des
cemeaux de noix.
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i Ingrédients
« 1kg de farines * b ceufs
» 150g de sucre « 200g de beurre
» Zeste de citron * une pincée de sel ;
« Vanille * 1 cuillére a soupe de levure boulangére
Préparation
J Meffre la farne dans une ferrine. Faire une fontaine au milieu et y déposer

fous les ingrédients. Verser un peu de lait fiede et travailler la péte. Laisser dans
l un endroit fiéde jusqu‘a ce quelle double de volume. Efendre la pate et la plier
4 ou 5 fois. Decouper des rectangles de 8cm x 10cm et déposer un morceau
au milieu de chague. Enrouler en petits pains et laisser lever.
Badigeonner d'ceuf battu et metire au four 25min,
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Ingrédients
= 4 bols de farine = 1 verre de sucre glace
« Levure boulangére » De I'anis vert d’Espagne (habbat hlaoua)
» 1 verre de beurre « 1 cuillére a café de levure patissiére
* Joeufs * Icuillére de graines de sésame
* lverre de lait = Une pincée de sel
Préparation

Mélanger tous les ingrédients et ajouter le lait fiéde peu & peu jusqu'd
obtenir une pdte assez molle. Laisser lever jusau’dl ce gu'elle double de volume.
Pétiir la p&te & nouveau pendant 5min et faire des petits pains ronds.

Laisser lever et metire au four 20min.
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Ingrédients

La pate - = 500g de farine « 75¢ de beurre « 1 cuillére a soupe de levure
* leeuf « Une pincée de sel = 1 petit verre de lait.

Pour Ia farce : = 100g de fruits secs = T5g d’amandes « T5g de raisins secs
* T5¢ de noix coco * 75¢ de noix = 200g de beurre

« 1 petit verre de confiture de fraises

Préparation

Mélanger fous les ingrédients et travailler la péte avec du lait tiede. Elle doit
&tre assez molle. Faire12 petites boules de péte. Ftendre la premiére boule & la
facon des rghaifs. Enduire de beurre et la maitié de la confiture. Saupoudrer de
la moitié des fiuits secs et plier sous forme de ighifa. Efendre ensuite la deuwxdiéme
boule. Enduire de beure et déposer au milieu la premiére rghifa et plier.
4 y Recommencer I'opération jusgu’d la 6éme boule. Faire un deuxieme pain avec
| les 6 autres boules. Déposer les 2 pains sur une tole et anoser la surface avec du
beurre. Laisser lever 2 heures.
{ Enduire d'ceuf battu et metire au four 25 rin. Découper selon le choix.
]




P Ay
il _" 11-1-51 xww#f{}uf!muﬁlwmuﬂ{yfﬁt Pajﬂjaﬂéjbﬁﬁéhﬁunﬂ
LJ;...;._,I_,“._JI;Umwfu:r_l_!}uJM@QM!@MJ}#@WI@@#@J}”T%NMG‘”}J

AdBs 25 50w anJJ

Ingrédients

= 130g d’amandes
* Un peu de sucre glace
* 2 cuilléres de sucre glace

* 4 cuiliéres de miel
« Zeste de citron

* 1 ceuf pour badigeonner,

Préparation

Méme ingrédients et méme préparation que les pefits pains. Apres avoir
éfendu la péte pour la demiére fois en rectangle, la découper en friangles,
Déposer une cuillerée de farce sur les cotés du fiangle et I'enrouler pour Iuj

donner la forme d‘un croissant. Laisser lever et badigeonner d'ceuf battu,
Mettre au four 25min.




™
i

i
\\

5\
¥



| Beignets aux fruits secs

o
.J ¥
b

R

| : palaadt
i 333 G5 Y52 @
M Olas2 e el e AT
ﬁjﬂl:ﬂﬁf L ] j&i‘ E}ﬁ.ﬁ' L J .\“i_ll.‘:_
E\C £100 o et; £100 o
che __ ' ‘;il!l ® g

8§ yko ol o
44 L
&‘dhﬁswﬁb%ﬁﬂﬁ'bﬂmgjehﬂ Plbo gl 5> 5395 ol liad! onc Ll

Mﬁﬁlﬁl@l@gﬁc&gﬁ AT d o0 danle ﬁ:ﬁﬂf@%@ﬁﬂlﬁ?'hg@;ﬁﬁb&mfﬂ
gl sdag Dot & T Laaig el S gl 255 maloWU lade Larcalf &0y Al LG (g

N L 5 29 ygiaigSIy
Ingrédients
i
* 2 grands bols de farine * 3 cuillére a soupe de sucre
* 1 verre de lait * 2 grands ceufs
* Levure chimique = Confiture de cerise
« 100g de raisin secs * 100g de noix
» De la vanille * Sel
« 1 petit verre de beurre.
Préparation

Melanger tous les ingrédients pour obtenir une péte lisse. Laisser lever dans
un endroit tiede. Ensuite éfendre la pate et Ia couper en ronds. Au milieu de
chaqgue rond, metire une cuillerée de fruits secs (raisins et noix). Couvrir avec un
aufre rond. Mouiller les bords et colier en pressant avec les doigts. Laisse lever 1
heure et demi. Frire dans I'hulle.

Badigeonner la face des beignets avec la confiture et saupoudrer de sucre
dlace.
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Ingrédients
» 50¢g de beurre « 2 cuilleres a soupe de sucre
» 1 cuillere a café de levure » 125¢ de farine
« 1 sachet de vanille « 2 cuilléres de lait
* 2 ceufs.
Préparation

Mélanger tous les ingredients et y fremper les rondelles d'ananas. Faire
dorer des deux cotés dans 'huile et saupoudrer de noix de coco.
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Ingrédients
* 1 ceuf * 1 petit verre d’huile et beurre
= 1/2 litre d’eau et de lait * 500g de farine
= 1/2 verre de stcre » Sel
* La vanille * De la levure boulangére.
Préparation

Faire une fontaine au milieu de la farine. Y verser I'nuile, le beurre, le sel, le
sucre, la vanille et la levure boulangere. Ajouter ensuite le lait et de I'eau fiede.,
Travailler la pate pour gu’elle devienne asse? lisse. Enduire d'huile et découper en
25 morceaux €gaux. Former avec chague morceau un boyo en forme suivante
<. Ldisser lever une heure, Fendiller la face avec un couteau et badigeonner
d'ceuf battu et saupoudrer de sucre glace. Faire cuire au four et laisser dorer des
deux cotés.
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Ingrédients
= 500¢g de farine ¢ feuiliere de fevure
» 2 cuilleres de sucre = Un peu de |ait
* 200g de beurre « Un peu de’sel
= 5 ceufs.
Préparation

Mélanger la farine et la levure avec un peu d'eau tiede. Ajouter ensuite le
sucre, le sel et les ceufs. Bien mélanger le fout et gjouter le lait. Confinuer & pétrir
pour obtenir une patle assez leégeére. Diviser la pdie en deux (une part plus grande
que l'autre) et laisser lever quatre heures. Huiler et fariner un moule. Déposer la
grande part de la pdte, badigeonner d'ceuf battu et poser dessus 'autre part,
Mettre au four 40 min.,
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Ingrédients
* Les mémes ingrédients que les Boyos
Préparation
Aussi la méme préparation que les Boyos, en djoutant 2 culllerées d’anis et
2cuillerées d'anis vert d'Espagne ef du sésame & la pate. Aprés avoir pétr Ia

pdte, la découper en petites boules. Laisser lever, badigeonner d'ceuf batiu et
saupoudrer de sésame. Metire au four 20 min,
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Ingrédients

= Les mémes ingrédients que les Petits Pains

En ajoutant :  + 100g de fruits secs « 50g de raisins secs
= créme patissiére. =

Préparation

Utiliser la méme péte que pour les petits pains (p.102). Etendre sur un plan
saupoudre de farine. Etfendre la pdte et la diviser en deux pour que le shneik soit
petit. Enduire de créme pdtissiere, ajouter les fiuits secs et les raisins. Enrouler et
metfre au congélateur. Découper et faire cuire 20min environ,

Enduire la surface de confiture et saupoudier d‘amandes concassées.
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Ingrédients
= 400¢ de pate fevilletée * 300g de tomates
« 200g de fromage frais = 300g d’aubergines
* 2 gousses d'ail « Sel
* Feuille de laurier * 3 cuilléres a soupe d'huile d’olive
* Poivre.
Préparation

Efendre la pdte et foncer un moule de 30cm. Faire cuire 15min et laisser
de cole. Mixer les fomates et ajouter 'huile d'clive, I'ail écrasé, sel et poivre, une
feuille de laurier, sur un feu moyen. Laisser cuire en remuant de temps en termips.
Couper les aubergines en rondelles. Mettre dans la farine de blé & laquelle on a
gjouté un peu sel. Faire fire dans I'huile bien chaude. Etendre le coulis de
tomates surla pdfe et deposer les rondelles d'aubergines dessus. Saupoudrer de
formage rapée. Remettre au four.
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I Ingrédients
* 500g de pate feuilletée * 200g de fromage frais
* 300g d'oignon * 200g de cachere
* Une boite de thon * 100g d'olive. !
Préparation '

Diviser la péte en deux. Efendre la premiére part sur un plan saupoudre de
fanne. Gamir avec une sauce tomate (voir préparation p. 116). Ajouter les
oignons eminces et frifs, puis le cachére rGpé, le thon, les olives découpées en
petits morceaux et enfin le formage pPé. Enrouler Ia péte et laisser au
refligérateur une demi heure. Découper en rondelles et dresser sur une tole. Faire J
cuire 25 min. La pizza doit étre dorée. !
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Pizza au poulet 7
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Ingrédients

» 250g de farine * 1 cuillére a soupe de beurre
* Huile d'olive * 1 ceuf

* un peu de levure boulangére * Un peu de sel

* Du thym = 1 cuillere de levure patissiére
* 300g de blanc de poulet = Bouillon de poulet

Préparation

Travailler tous les ingrédients avec un peu de lait fiede, la pdte doit éte
assez molle. Laisser lever et doubler de volume. Etendre sur une planche farinée
et découper en rondelettes, Faire cuire 5 minutes environ.

Dans une casserole, metire la vionde de poulet coupée en dés, I'huile
d'olive, un cube de bouillon de volaille et 1 verre d'eau. Laisser sur un feu
moyen pendant 20 minutes. Mélanger ensuite avec la sauce (p 116). Gamir les

rondeletfes de pdte avec et saupoudrer de fromage rGpe et armoser avec 1
filet d’huile.
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Ingrédients
- 4 eufs » 1502 de sucre S
* 150¢g de farine * 1 cuillére a café de vanille
« 1 cuiliére de levure = 2cuilléres de Caobel
= 200g de créeme fraiche * 1 petit verre de sirop
Préparation

Baffre les blancs d'oeufs en neige. Ajouter le sucre en continuant de batire
puis les jounes d'ceufs, la levure, la vonile ef enfin la farine mélangée au
chocolaf en poudre. Huilé ef fariné un moue et y verser le mélange, faire cuire
15 minutes. Laisser refroidir et diviser en deux, arroser de sirop et enduire de
creme, couviir avec la deuxiéme franche, anoser de sirop et remplir un douille
avec la creme pour decorer les bords du giteau. Enrober des ceufs durs de
perles multicolores ef déposer au milieu.
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Ingrédients
* 200g de farine * 3 ceufs
* 1 pincée de sel « 2 cuilléres a café de sucre
* 1 cuillére a café de levure boulangére » 80g de beurre fondu
Sirop: = 1/2 litre d’eau * 250g de sucre
* Lcuillere de vanille * 1 cuillere de vanille
« 1 cuillére de jus de citron.
Préparation

Faire une fontaine au milieu de la farine et y mettre le sucre, le sel, la levure,
les ceufs et I'eau. Bien travailler le tout et laisser lever 30 min pour gue la pate
doubie de volume. Ajouter ensuite ie beurre fondu en meélangeant bien avec
une cuillére en bois. Laisser reposer encore 15 min. Huiler le moule & baba et
metire un peu de mélange et infroduire au four 20 minutes environ., Préparer le

sirop avec le sucre, 'eau, le jus de cifron et la vanllle sur un feu doux,

Arroser le baba avec ce sirop et le décorer avec les fraises et les franches
de cifron.
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{Tarte au citron)

Ingrédients
Péte : * 125¢ de sucre glace = 125¢ de beurre
* un peu de vanille * leeuf
» La farine selon la consistance
Farce : * 2 oranges « 2 citrons
« Zeste de 2 citrons = 3 cuilléres a soupe de maizena
* 4 jaunes d'ceufs = 150¢ de sucre
* 1/2 litre d’eau * 50g de chocolat.
Préparation

La Pdte : Travailler le beurre, le sucre, la vanille et 1 ceuf, gjouter enfin la
fognée. Eteincre la pdte et foncer un moule & farte. Faire cuire 20 mil et laisser de
cofe.

Lo farce : Dans une casserole, mettre les jaunes d'ceufs, le sucre, le zeste
et le jus de cifron. Ajouter le maizena en mélangeant bien, ensuite fe jus
d'orange ef enfin I'eau. Metire sur un feu movyen et remuer 5 minutes. Verser de
cifron sur la péte et laisser refroidir. Décorer avec de fines franches de citron et
éciire «farte au citron» au milieu en utilisant du chocolat fondu.
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| Tarte au cerises ef la creme .
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Ingrédients
* b eeufs » 250g de sucre
» 250¢ de farine * 1cuillére a café de vanille

* 1 cuillére de levure
= 100g de cerises.

Sirop - = Un verre d’eau

* |e zeste d'un citron

* 1 Tranche de citron

Battre les blancs d'ceufs en neige avec le batteur élechique et ajouter

Pl

* Zcuilleres de Caobel
« 30g de chocolat rapé 4
* 1/2 kg de créme chantilly

* 2 grand verres de sucre glace

ensuite les jaunes d'ceufs, la levure, la vanille enfin mettre la farine et le chocolaf 5 |
en poudre mélangés, en remuant avec une cuillére en bois. Beurrer un moule j
de 25 cm et le saupoudrer de farine. Verser le mélange de dans et faire cuire 25 |'
minufes environ. Laisser refroidir et armoser avec le sirop. Enduire le milieu et les

bords avec la creme et décorer ces demiers avec du chocolat répé.
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Ingrédients
* 10 ceufs = 250¢ de sucre = 250¢g de farine
* 2 cuilléres de caobel = 1/2 cuillére de beurre » Vanille
« zeste de citron.
Créme : = 1/2 créme chantilly = 1 cuillére de vanille = 100g e sucre
Sirop : » 2 verres de sucre = 1 verre d'eau.
Préparation

Batre les blancs d’ceufs en neige. Ajouter le sucre peu G peu en continuant
de battre. Puis le zeste de cifron, la levure et la vaonille. Diviser le mélange en
deux. A une moitié djouter 125¢g de farne et & I'autre, 125g de farine et le
chocolat en poudre, en remmenant avec une cuilére en bois. Couviir une
grande tdle de papier glace et verser sur un cété la génoise au chocolat et sur
Fautre coté la génoise sans chocolat. Faire cuire 10 min. Découper en 3
rectangles de 40cmx12cm. Anoser avec le sirop et enduire de créme. Plier Ia
genoise en forme de pyramide (voir photo) et décorer selon le choix,
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Ingrédients
» 1 kg de péte sablée « 1/2 kg de créme patissiére
« Vanille = 300g de kiwis
* 300g de péche » 300g de cerises (vertes et rouges)
« 3 grandes cuilléres de nappage
Préparation

Etendre la pate sablée et foncer un moule & tarte, Faire cuire 20 minutes
environ. Laisser refroidir et couviir d'une couche de créme pdtissiere. Décorer les
bords avec les cerises, puis en allant vers l'intérieur, les kiwis et enfin les poires au

milieu. Enduire la surface de noppage.
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Ingrédients

« 1 génoise en deux couches * 400g de créme fraiche
* 1 petit verre de confiture * 1 petit verre de nappage
* 1 verre de sirop. ;

Préparation

Prendire une couche de génoise et arroser avec du sirop. Enduire de créme
fraiche. Déposer dessus la deuxieme couche et I'amoser aussi avec du sirop.
Remplir une poche-doullle avec la creme fraiche et dessiner des quartiers sur la
surface. Remplir les quartiers de nappage et de confiture en altermance.
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Ingrédients
* 400g de pate sablée * 100g de confiture d’abricot
* 300g d’amandes * 150g de raisins secs
* 150g de noix * 1cuillere de vanille
* 100g de beurre * 150g de sucre glace
= 200g de fruits secs
Préparation

Etendre la pdte et foncer un moule ¢ tarte/ Faire cuire 15 minutes, enduire
de confiture et lcisser de cété.

La farce : Dans une casserole sur feu moyen, faire bouillir le sucre et la
vanille, en remuaont tout le temps, y verser tous les fruits et continuer de remuer
pendant 7 min environ. Gamir la farfe avec ce mélange et la faire encore 10
minutes, Décorer avec des feuilles vertes el quelques cerises.
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Ingrédients
» 200g de carottes » 200g de sucre
» 200g d’amandes « 1cuilléere de levure
» 6 ceufs = 2 citrons
« 200g de sucre glace « 80g de farine
= Beurre )
Préparation

Raper les carottes. Travdailler les jounes d'osufs le sucre, une pincée de sel
et le zeste de citron. Ajouter les carottes rGpées, les amandes en poudre, la farine
et la levure mélangées. Bien mélanger le tout et verser dans un moule ¢ cake
huilé. Metlre au four 1 heure.

Bien melanger le sucre glace et le jus de cifron et verser sur la face du
cake,
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Ingrédients
Pate :  * 3/4 de verre de noix de coco en poudre = 3/4 de verre de farine
« 100g de beurre « 1/3 de verre de sucre
« 1/2 cuillére a café de levure « Vanille.
Farce: + 1pot de lait concentré Nestlé « 2 cuilléres a soupe de miel
» 30g de beurre » 2 cuilléres 2 café d’essence de café.
Préparation

La pdte : mélanger la farine, coco, la levure et la vanille, on fait fondre le
beure et on I'cjoute & la pate. On verse le mélonge dans un moule de 20 cm
de diamétie et on lintroduit au four 15 mn environ.

La farce : mettre le Ialt dans une cassrole, on y gjoute le beure, le miel, le
café ef 'eau sur un feu doux pendant 5 mn.
on le verse sur ld péte puls on lintroduit au four une 2eme fols pendant 10 mn,
laisser refroidir, Faire fondre le chocolat et verser dessous.
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Ingrédients
* b ceufs = 150g de beurre
= 150g de sucre glace = 2 sachets de levure
= 1 grand verre de farine.
Glagage : + 1 verre de sucre glace * 1/2 verre de jus de citron
Préparation

Bien fravailler le beurre et le sucre, Ajouter les blancs d'ceufs en continuant
de melanger, ensuite la farine et la beurre, en utilisont une cuillére en bois. Beunrer
et fariner un moule & cake rond et y verser le meélange. Faire cuire 20 minutes.
Laisser refroidir. Pour le glagage, ajouter au fur et & mesure le jus de citron & un
verre de sucre glace en foumant sans amét jusqu’a obtenir un mélonge
homogeéne et consistant. Une fois le cake a refroidir, le nopper avec la créme de
sucre, présenter bien froid,
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Ingrédients
* 5 ceufs « 1 verre de thé d’huile
» 1 verre de thé de sucre « 2 sachets de levure
* un peu de vanille » 200g d’amandes
« 200g de chocolat « 2 cuilléres de beurre
= 1 grand verre de farine.
Préparation

Bien battre les ceufs et le sucre dans un écipient. Ajouter I'huile, la levure et
la vanille. Ensuite verser les amandes moulues et concassées, ajouter les dattes
coupées en petits morceaux et enfin la farine,

Beurrer un moule ¢ coke rectangulaire et y verser le melange. Faire cuire 35 min
environ, Faire fondre le chocolat avec frois cuilieres de beurre et napper le cake
avec.
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Ingrédients

* b ceufs '( Y ? * 200g de sucre

= 225g de farine : = 1/2 de jus de citron
» Zeste d'un citron * 1/2 verre d'huile

* 2 cuilléres a soupe de nappage * 2 sachets de levure
= 100g de pistaches.

Préparation

Batire les blancs d'ceufs en neige et cjouter le sucre. En continuant de
battre, verser le jus et zeste de citron, I'huile et enfin la farine et ia levure,

Beurrer et fariner un moule rectangulaire et y verser le meélange. Faire cuire
25 minutes. Enduire avec le nappage et décorer avec des tranches de citron ou

des pistaches selon le choix.
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Ingrédients

= 200g de farines
= 80g de beurre
« Zeste de 1/2 citron

« 1/2 pot de confiture
« 100g de créme fraiche
= 250g d’amandes

Farce :

Préparation

o] (Hlf
» 70g de sucre
« une pincée de sel.

* 69g de beurre
« 80g de sucre glace
« 1 verre de jus d’ananas.

Pour o péfe : Bien travailler le beure et le sucre. Ajouter F'oeuf et en
continuant de mélanger le zeste de citron, le sel et enfin la farine. Etendre la pate
et foncer un moule & tarfe. Enduire de confiture et laisser de cofé.

Pour la farce @ Bien fravailler le beurre et le sucre. Ajouter la créme en
continuant de mélanger et ensite les amandes mondées ef moulues. Verser sur
la péte. Faire cuire 25 minutes. Aprés cuisson, armoser de jus d'anancs.
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Ingrédients
- * 150g de beurre * 300g de farines
. * Un verre d'eau = 1/2 cuillére a café de sel
= 2 cuilleres a café de sucre * 6 ceufs
* 300g de créme pétissiére * 500g de créme fraiche
* 150g d’amandes = 50g de sucre glace.
Préparation

Dans une casserole sur feu movyen, verser 'eau et djouter le beurre, le sel
el le sucre en remuant jusau'd ce que le beurre fonde. Ajouter la farine en
tournant avec une cuillére en bois. Hors du feu djouter les ceufs un par un et
continuer & mélanger avec le batteur électiique. Verser dans un moule & savarin.
Faire cuire 20 minutes environ, Laisser refroidir et couper en deux & Ia fransversale,
Badigeonner une franche de créme pdtissire et ensuite de créme fraiche,
Couwvir avec la deuxiéme tranche et enduire de confiture. Décorer avec des
amandes frites et saupoudier de sucre glace.

@

"

e . = e

: b L —— T e e
1\ -3 - =

b b

e .. e T — T







Jus de fromage Kiri et I'orange JLED 319 (S 1S (pi i

i ' BTN :ﬁow'

Olacl> 2 pac ® Jﬁiﬂiﬁmdﬁ’ -
‘;;Jig,jl.:l - tﬁﬁ!ﬁdjﬂii ™
Juxll £100 o PNy ool o

LUCS £100 o
2 ddylalf

&5 o B 3 59 gy gy (oS oty o ¢ 355 B Bt iz olS" B ol ape> Sl
ol o A MM B Slel B Buke I et 4d & 5 ¢ Sl S Loglas

Ingrédients
= 1 petit verre d'orange * Le jus de 2 citrons
» 2 portions du fromage Kiri * 1 yaourt aux fraises
« 1 cuillere a café d'essence de fraise = 100g de miel
» 100g de chocolat.

Préparation

Mixer tous les ingrédients pendant 5 minutes. Faire fondre le chocolat et
remplir un douille en papier glacé. Décorer l'intérieur des verres, y verser le jus et
mettre tous au réfrigérateur avant de préserer.
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' Ingrédients

* 260g de lait en poudre * 3 litres d'gau

* lyaourt * 300g dﬂISIIBI'E
* Lcuillére 3 café de vanille.

Préparation

Verser un lifre et demi d'eau avec le sucre

ef la vanille dans une cassercle,
Faire bouillir 5 minutes,

Dans un mixeur metire le Iait en poudre et le reste d'eau et 1/2 cuillére de
vanille, Bien mixer et verser dans une cocotte., Ajouter I'eau,

sucre et vanilie bouilli,
Femer la cocotte et laisser de cOté une nuit. Metire ay refigérateur et présenter.
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Ingrédients
* 300g de fraises = 300g de bananes
« 200g de miel * 2cuilleres d’eau de fleurs d’oranger
* 2 cuillére d'eau de rose * 1/2 litre d’eau.

Préparation

Laver les fraises et mettre dans un mixeur. Ajouter les bananes, le miel, 'eau
de fleur d'oranger, 'eau de rose et enfin I'eau. Bien mixer et présenter frals.

Remarque : Leau de fleurs d'oranger et I'eau de rose peuvent éfre
remplacees par 2 pefites cuilléres d'essence de fraise.
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Ingredients

= 2 carottes * 3 pommes

* 3 grandes oranges * 2 bananes

» 2 yaourts  la péche » Sucre selon le goiit.
Préparation

Dans une cocotte, mettre les carottes lavées et épluchées, les oranges, les
pommes et gjouter un lifre d’eau. Cuir un quart dheure. Aprés cuisson, mixer et
verser dans une possoire. Mixer une deuxiéme fois avec les banane et le yaourt,

Présenter bien frais.

= Py K
_L'_'_ ra e \L"' R L o N — — . e et
s — : m—— . T
R - - -

i v




...._

..m“..

"
%

m.

2




.\. :

el Wi e L
S pro izl o ’
8lake 393 A 174 @

T day

Tl 5 yoid M o5 3l S LUl el s ioms o5 bt By ¢ 6 o By 2 £ 9
JoW Caaltl I, g0 MBI 5T inia cypnnd ot Sl it i bl 15T L 7 33063 10 806
Il (2 oML Aols 905" S Py Dol 6 Bk AN (B 25y o NN iaid] | N 8yl Bgadlf o

-

=L

Ingrédients
= 1/2 litre de lait « 1 paquet de mousse de vanille
« 1 cuillére a café de vanille = 1 pot de lait concentré Nestlé
* 1/4 verre de café fort « 100g d'amandes concentrées.
Préparation

Dans un récipient, verser la poudre de mousse ¢ la vanille. Ajouter le lait au
fur et a mesure en mélangeant avec le batteur €lectique. Ajouter la vanille et
continuer de baitre environ 10 minutes sans s'anéter de batire verser le lait
concentreé Nesflé. Diviser le mélange en deux. Ajouter les amandes frites et
concassees a la premiere moitie. Ajouter le café filfré ¢ la deuxieme moitié,
Methre au refrigerateur 6 heures. Presenter dans des coupes & glace. Décorer
avec de la creme fraiche.
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Ingrédients

* 1/2 litre de lait * 1 pot de [ait concentré Nestle

* 1 paquet de mousse de fraises « 2 cuilléres a café d'essence de fraise.
Préparation

Dans un recipient. verser la poudre de mousse aux fraises. Ajouter le lait, en
remuant avec le batteur électrique, et ensuite I'essence de fraise. Continuer de
battre 10 minutes et gjouter le lait concentré Nestié. Batire encore jusau'és ce que
le mélange durcisse. Verser dans un bac de plastique et mettre au réfiigérateur
pendant 6 heures.

Présenter dans des coupes et décorer aux choix.
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Introduction

Béifonnets d'Amandes et Cerises
Giteaux de noix et de noisettes
Petits fours d'amendes (dominos)
Mhencha autrement

Ghoriba au miel

Petits fours

Géteaux d la noix de coco
Giteaux aux cocohvétes

Pefits fours aux amandes. Cerises enrober d'omandes
Kodke (sorte de pefits cake)
Comes de gazelles autrement
Kook en covieur

Giteau d'amandes (Kiwi)

Petits géteaux de coco

Géteau aux noix

Giteav oux graines de sésume
Petits fours aux amandes et aux pinia
Giteav aux fraises

Carré oux fruits

Biscuits (bchkito)

Dattes fourrées

Giteaux de cocohuéte

Petits giteaux aux noix

Pefits giitecux aux noix

Petits géteaux oux amandes
Giteaux aux figues et aux noix
Bracelets aux noiseties

Tartelettes aux omandes et chocolat
Massepains oux amandes

Péte fevilletée a la confiture
Ghoribo oux amandes et aux graines de sésome
Macaron aux noix de coco

Petits fours aux fruits

Petits giteaux oux noix de coco
Ghotibo oux cocahuétes
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Petits géiteoux aux noix 63 flom,Sails Goloi slae
Pefiits coours aux meringués 64 Salprally Oladd
Petits fours aux amandes et gruines de sésame 66 OO 39 35U 598 ‘
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Petits fours aux amandes 81 obly el (i
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Petits fours avec des rayures en chocolat 84 dala el dadSalily 398 (bt
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Madeleines au chocolat 88 Ao e by Srddaie
Maodeleines aux amandes 90 el it
Tartes oux amandes 92 33l Ollagyts
Giteav aux daties et aux amandes 94 L 3alig paT Bglo
Giteau Damier 95 Elad el
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Bétonnets aux pistaches 98 Jilladi Aol
Carrés & la noix de coco et confiture %9 i) gEmly Y gl Slaspa
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Pedils pains 102 Ol L
Petits poins ronds autrement 104 &y A pday Oif i)
Puins oux fruits secs 105 A salgally i
Croissonts 106 (X PRV=N
Beignets aux fruits secs 108 AL gathy gt
Beignets @ I'ananas 109 kI Syasmalt ke
Boyos autrement 110 &) B e (wgagd
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Petits pains ronds ou sésame 112 O O s
Shneik (Pains oux raisins) 114 = ol
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Pizzo oux oubergines 116

Pizza en forme de shneik 8=
~ Pizza av poulet 120
Génoise av chocolat 122
Babu 124
Tarte au cifron 126
Tarte av cevises et lo aéme 128
Cake av pyramide '3‘!.3& i
Torte oux fruits 132
Tarte génoise a lo créme 134
+‘ Tarte au amande 136
I Coke ou carolte 138
- Tarte av caramel 139
' Cake au sauce de sucre en poudre 140
Cole av chocolat 141
. Coke av citron 142
Tarte au amande 143
Tarte a chov aux emandes 144
Jus de fromage Kiri et I'orange 146
Jus de Danappe 148
lus de fraise et le miel 150
Jus de fruits 152
Glace o vanille 154
Glace av froise 156
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