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Ustensiles utilisés
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Mkhebe omjmﬁﬂté M'khebez al afrah Onhidlete al warda  M'khebez du dome
. al{{,i:{p 1A i b ol Yl idl

-:-..—.l — __‘___, R . L i
Mchewek 3 13 rose Mthekla aux fleurs M'khebez en forme de coeur

Ee .0 : el aux pignons R et LW .2
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i gl 0 A 1 Al s~
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Kcharek aux fleurs Ceeurs ormementes Kilkaate du girofie M'khebez de la marie:
' A 8 LSS A2 jall o i1 AL A SlaSas s gl i

Louronnes de |'arum Lo papillon Skandrania aux neeuds







M’khebez ornemente au ChOCUIEE

. 5 Pt e %
&)\Sun-,\ (3 b Jaa
: hnd ) )5 el gl
La farce aux amandes : (voir page 59) (59 isimatl g 4 st
. 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues o0 39 (£500) .:m,,s 3~
1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre: oo Soaw (£ 300) uy.;,-.gg,.ﬂ-
-1¢. 3 soupe de zeste de atron _,,...,UIJ,.M-W-MT -

- % ¢. & soupe de vanille Lol byas§ ddislo V2 -

Glagage : (voir page 58) (58 dmiuat! 50l ) & ¢Sbiatt

- 1 verre de sivop (4 de ¥tre) voir la page 61 61 domiaadt gl (23 74) s kS 1 -

1 blanc d e e i
- Jus d'un ofron -""""1""“‘&
- 2 ¢ 3 soupe deau de feurs doranger
- (olorant asmentaire rose

La pate d'amandes pour le décor : (voir p.64)
- 1 mesure d amandss moulyes fm

- 1 mesare g¢ seCe Jlace

- 1 2 cafe de vanilie

- Blancs deufs

- (olorant alimentaire rose

Le glacage du décor : (voir page 64)

- 1 blanc d'eeuf

- Sucre glace

- (olorant alimentaire rouge

- (a0

La décoration : 1
- Brillant alimentaire nacré |
-1 tablette de chocolat noir

Ustensiles utilisés : |
-Moule carré de 4 cm de coté |
-Moules en forme de fleurs grand et petit |




Sk =X
F.u;nnnﬂ un boudin avec | farce aux amandes.

Préparer |a farce aux amandes, le glacage rose, |a pate
d amandes pour le décor et le glagage du deécor
e o e I e o S

Sl ) B B, Ji 1A
_.5&--:.” -

hwiarunmmmmnmﬂ

gous) Nl i gl g
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décor :

mélangé ave e cacao et fide dunsac alimentae
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Abaisser la pite d'amandes rose special décor 3 I'alde d'un A I'aide d'un pinceau passer le brillant alimentaire nacre
rouleau  patisserie 3 une épatsseur de 5 mm sur toute la surface.

S s D Aty pall Gy _.L“-_.Ai‘_,h.—'l :L_"“U'_,LLJJ-&-IJ:__,-"MJ' t'“';ulgi.ﬁ.r'd—:-:, ai |

o S

. -
A de des mocdes découper des fleurs grandes Relever trois fleurs 4 I'aide du batonnet en plastique
¢t petites deux grandes et une petite et les fxer

sur |3 surface des gateaun

=
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Hadjer Tazrout
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Realeer Ges pomtilies au centre des fleurs ave Plonger le dessous des M'khebez dans le chocolat noir
i® glacage rouge special decor fondu au bain marie 3 une hauteur de 5 mm
puls faisser sécher.
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3 !&@mﬂmgﬂdemﬂm*
-1 soupe de zeste de ditron

-Y2 ¢ & soupe de vanille

-3 34 ceufs selon la grosseur

La farce aux amandes et aux noix : (voir p.61)
- 2 mesures d amandes moulues
-1 mesure de noa moulues
- 1 mesure de sucre ostallisé

- a@le de vanilie

- s selon 12 mesure ot le besoin

Lem \VOur page 58)
_W”.‘ﬂﬁ""-‘: s 0F itre! ‘I’D’Iflapaqfﬁi

. -=.-.-"~*'-u"“"’d“qrﬁr
A& mstanta ane mouller avec I'eauy
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umdmndespwr
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‘e décor : (voir p, 64)
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Le 9'acage du décor - (i
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o~ w0 SCOUDH 1D farce
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AbaIser 13 pate d amande« ¢ S . _—

»Special décor syr Ry it 0%
r * & ¥ qt l: T
N Tm en plastique et faire passer le brillam A Fade Can i e

-
surface . )
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Dessiner des stries avec un cure-dents sur tout Mettre quatre fleurs I'une sur la bordure de |
le contour des demi fleurs. ™ e

aadllal e e s daly O LT IE PN U S P P

= 5
=
S &
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1] SE 12

_g Découper des feuilles & 'aide d"un moule.
- 7
A .f"'..t‘-"""""-i-"-..t"“‘!.“’ 2 ) .&-‘-; bl alpe Gl palad

o=
s =
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Faer degr feulies 1 tron roses sl BII! ﬁmmunme—drnﬁ.

{a sarface du M'khebe:
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Entourer le ruban au dessous du gateau Réaliser des gdteay
et le ficer 3 'aide du glacage spécial décor. Mhmmgu

sl e il i) il Gl gl okl Jpm B S S e K



Q'nidlete al warda
55 90) YA

La farce aux amandes : (voir page 59)

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues

-1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre
- 1.3 soupe de zeste de citron

- ¥ ¢ 3 soupe de vanlle

-3 3 4 ceufs selon > grosseur

La pate 3 |a farine : (voir page 62)

- 3 mesures de farine [ 300 1)

- | mesure momns ' non plene de margarine
fondue et refroste (30 g7 (marganne de feudletage)

- 1 ¢ 4 afe de vandle

- 1 vemre (% verre deau de fleurs doranger +
verre deay

- (olorant almentawrs vert ot rose

Sirop au miel : (voir page 61)
- 1 mesure de miel ndustne
- 1 mesure ge sirop

Les ustensiles utilisés :

- Emporte-piece de 12 cm de diametre

- Emporte -piéce de 6 cm de diametre

- Moule en forme de jasmin

- Batonnet en plastique avec une roulette
- Cure-dents

(59 dsasalt gpdail ) @ joldly guind
oo ied (£ 500) 3.8 3 -

dpmns S (£ 300) dpple ok adaS 1 -
paadl jgalid 6 e S ddalo |

(ol e S ddnls 2
Mfﬂt@g"!s'

(62 dmiaatt 0] ) + dpadt &
(¢ 300) Hﬁ“‘l‘
bajls g duils pups lo bpgls s %'}‘l’_‘
(Suatt ..rb-"-.!h‘ _?i
Loloiks bppihuar AANES )
(ko ks Y2 + ot sla uls 12 GulSS
99 sl JIAE sl

(61 anaadt
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I farine rose et Sur un plan de travall saupoudre de maizena abaisser

Préparer iafartuullapath |
verte et le sirop au miel, hp&ﬁlhhﬁmmmﬁ%ﬁmﬂ“im
bl s Zalh sl doma ol ke e ns )l R Al s ) el Ayt e s sl o
Seenl! s o |ty ) A i) &

lf:ﬁ-huhnqmdmm; Faconner un boudin avec la farce puis découper
decouper des ronds des morceaux égaux.
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Hadjer Tazrout
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Formers des Doules, kes abacser aved la main, les poser sur A laide d'un cure-dents relever la pite
s ronds de pate puls hes SECOUDeT £0 UK ave( un (DUteau. \a farce en formant des plis.
mall g3 Jo gt o ) S S e o at g | o peemal| | i g
s :.-.-._'\# |Ih'-: -—l'h_.'ﬂ'

w hkf:'c: vm le dessus Presser delicatement avec les mains pour donner

- _ | une forme cintrée (lampe!
e el oL SRS R (heatdd) e WK Lithasy __,n:.:p: Wl e
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M’khebez du dome ]
LAl i "
R
La farce aux amandes : (voir page 59) ey -T,..:'-i
-3 mesures (500 gr) d'amandes moulues 8 00) 2iLs
- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre PR S Qiﬂmh,,}.d,sv
-1 ¢ 3 soupe de zeste de Citron peaall jgiiad bpunS danls ] -
- %2 C 3 soupe de vanille ladild 50eS ddals Vi -
-3 34 ceuk selon 1 grosseur ond! s el 13-
Glagage : (voir page 58) (58 doiatt 5ptil ) @ estiast
- 1werre de sirop (% de litre) voir la page 6 61 dmianadt gdail (a0 %) byl Wls T~
- 1 blanc d'orud O
- Jus d'un Gitron s | jeuac -
- Sucre glace oald s Siasd
- 1€ 4 soupe deau de fleurs doranger 20l ha ByanS diatsd -
La pate damandes pour le decor : (voir p.64) (64 doiat 5ail ) 1,0 Coadl jod dias
- 1 mesure 4 amandes moulues fin Sady oy el AlS 1+
- | mesure de sucre glace b, S dl g1
-1 a afé de vanille Lelaildbyaiin danla -
- Colorant aimentawe rose 5398 AL el
- Blancs deeufs R
Le glacage du décor : (voir page 64) (64 it il ) 1 josidt oM
-1 blanc d'euf oo pale 1
 \ ol S~
La décoration : : et
- Brillant alimentaire nacré phaus i E‘i
Ustensiles utilisés : Dileatall Glga¥!
- Moule en silicone 3 motif JSadia e Colanll Joa®
- Pinceau dudiss
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Préparer la farce aux amandes, le glacage, le glagage Farmer un boudin avec la farce aux
du décor et la pate d'amandes pour le décor
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. C  Former des boules et les aplatir dans le moule
; o 3 silicone en forme de déme.
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Apres 13 cutsson les tremper dans le glagage.
L P A0 s ,‘-{_'u_‘lurj-. 'I. Illiii.i

A l'alde d'un pincean faire passer le briflant
alimentaire nacré sur tout le dome
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WBMM le glacage du décor.
VSRR LT Ly

Fammer wne handeletse avec la pite & amandes
pour &2 decwr # presser ) Naterwwr du moule

"J‘F‘-;‘"ﬂ-fmh.-;ﬁ—

mnhmhmmﬁm
2 | e 4 un musie en whicone
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Remplic le centre de 13 ﬂema;ﬁhl ql.:-;a.ge
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Essuyer le moule en sificone 3 motf
aver le brillant alimentaire nacré.

B el ¥
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Entourer le dome avec 13 bandelette.

P PP S |

A l'aide du qia_r,aqe fixer la fleur sut le dome.

O Sty Al s gl
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Avec un sac alimentaire perforé et rempll de glagage
du décor former des larmes et des pointilies
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Mchewek a la rose
53 9ll &l gaia

La farce aux amandes : (voir page 59) ‘ (59 dsiuatt 5,4l ) sy g
- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues | >0 59l (£ 500) S35 3 -
1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre Gonssns pSaw (& 300) bpgler et dLos 1 -
-1¢. a soupe de zeste de citron gtald] jgriad BpnS ddals | -
- ¥ €. 3 soupe de vanille Lokl 0uS daals 3 -
- 3 3 4 ceufs selon |3 grosseur M'wﬂﬁ‘,’!]‘
- (olorant alimentaire vert sl ik ygla-
La pite & la farine : (voir page 62) (62 dmiuadt gkl ) ¢ disyad) diwmns
- 3 mesures de fanne (300 gr) (£ 300) disyd =35 3-

- 1 mesure moins ' non pleine de margarine

h#!“‘*.m‘:“*#‘ﬁi%i!wl‘
fondue et refroidie (80 gr) (margarine de (G9! surssla ) (£80)
fewdietage _
: Clodld ecio daaks -
-1¢ 2 @l de vanille | Ty
- | verre [ verre d'ean de fleurs doranger + (slo wlS V2 + oy disla ulS 12) WlS -
' verre deau sl il ek
- (plorant amentaire blang
Sirop au miel : (voir page 61) (67 dominatt 05l ) 2 fsssazys
-1M&Mlnduﬁntl selidaal Lue dl s 1-
- 1 mesure de sirop obls als |-
Détom' .' PN\ 2 eyt
- Pate d'amandes industrielle declila ol ot dicss -
(voir conseille 4 la demiére page 65) st iy SRR
dod.al Lot ¢ ol
- Colorant alimentaire jaune o qJ;'al g |
- Brillant alimentaire doré | Mwu“”if
- Pistaches moulues | i s ol
- Blancs d'ceufs e Shad -
. ustensiles utilisés s dlaamiaull Siiga¥
- Emporte-piece rond , IP‘
- Maule en silicone 3 motif Al

e e S e







Prémarer a farce aux amandes, La farce aux amandes Fagonner un boudin avec la farce aux amandes st
colore= en vert, la pate a la farine et le sirop au miel. d&mwdammi@uﬂmﬂm

o ¥ ol G k) N e e fopbin wad alad 5 M e s S S
) S LR L "t‘-"tfm"'l-:

wh

Enrober de petaches moulues puls enfourner

| el s

Hadjer Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com
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Ouvrir 3 pate 4 farine 3 12 machine & UE[DU[H.‘I des ronds 4 |'aide de | :
e Sparssewr de | mm l piece.

— L o —— -'-F'-‘-' B ‘-r". F it e F: J'“r_l !‘*'I_F _."l?i, ﬂ

"h-f‘rfp- quatre ronds I'un sur 13 bordure de | dutre el poser lp'd"fiﬁ'&ﬂdm daveq m.lmi #t roulkes
5w un boudin de farce aux amandes colorée en yert les bords sur la farce
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Rouler la pate avec la farce pour obteni
la forme d'une rose
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En gspot.com
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Hadjer Tazrout

Faure me-: i brillam ahmentawe dore 3 | side Mettre le boudin de pate d'amandes industrielle
d'un pincean % le moule #n whicone a motit coloree en faune dans le moule motif.

e - ; i
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Rouler lr' ruban entre la rose et le Mchewek
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M'chekla aux fleurs et aux pignons

(62 ismiua! gﬁ‘]:iﬁﬂi&#

La pate a la farine (voir page 62)
(E 300) ds e aMeS 3 -.'1

-3 mesures de farine (300 )

_1 mesure moins % non pleine de margarine 1 )
fnndueetrehmdle(m@hmamﬂnedc "’b’“"“ﬁJunﬁWﬁéxi‘u‘ |
feuilietage) (Bypsd! upsjla ) (&&Dl
-1 ¢ aalt de vanite Ll bpaitas ddals 1=
~m£umd'mdeﬁeundmanqer vV (e kS V5 + it sl ol 1) oS | 1
{
i
L farce agx amandes et aux noix : (voir p.61) (61 dsmiaatt 540 ) 2 .rs-*'us-‘-"-'a--”
- 2 mesures & amandes moulues o jod MeS 25
-1 mesure 92 NODX MOUIUes .
-1 mesure de sucre (istalise
.1 ¢ 3 café de vanille bl Spatno dinls |
. Fufs sion 12 mesure &t le beson irldl g AlSI s i
hpht-lapukm:lwirp.ﬂ] (64 dsasall 5yl ) & 95
- 1 mesare 4 amandes moulues fin ' aady il
- 1 mesure de sucre glace s
-Tt.acaﬁdemitm Llils dpatea dizlo
- Blancs deeufs -
S:'unlu;l“m 61) | (61 iialt gl ) &
- mesure ‘ indust | 1
-1 mesure -&ﬁ ¥ | '-"‘L"“"'J"‘“”"“
Décoration :
- Pignons

Ustensiles utilisés :
- Emporte-piéce (voir phato) |
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Préparer la pate a la farine, la farce aux amandes
et aux noix et 13 pite d'amandes pour e decor

L *.r -—'- u—— L—“—h ‘.‘-.—.-’

Abarsser 12 Sre 2y amande # aux noa s un him
SEmeTiaee i o e de 1 om

P S o e e e

Abaisser la pate 4 farine avec un rouleau pule skt
a la machine a une épaisseur de 2&“;

PRESTIPUIN Y PEVREOp P v 2

e [-n. :ﬂ.
farce sur la pite a la farine.
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Hadjer 1azrout
http:HhengliidaexclusiveEspnt.r:um




Apres la cutsson tremper les gdteaux dans
le sirop au miel puis les égoutter
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Fagommer des feuilles avec la pite damandes rose 5, &
powr le decor & E
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A raide € on moule en sificone a;ﬁﬂ'tmum
des feurs avec 2 pate 4 amandes rose pour le décor.
;JJ — ;ujjl Jﬁ- J}L!‘—JI -].l"' ‘LI.H
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La fixer au miliey de la Michekda,
S Jay b g

Faire passer le brillant alimentaire nacré sur
les moules en silicone 4 motif

SRR Sl o e il Ul o S 5 e

Fixer les feuilles sur chaque piece.
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M’'khebez en forme de ceeur

La farce aux amandes : (voir page 59)

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues

- 1 mesure non pleine (300 qr) de sucre en poudre
-1¢ 4 soupe de zeste de citron

- 43 ¢ a soupe de vanille

-3 & 4 ceufs sedon L grosseur

Glagage : (voir page 58)

- 1 verre de swop (% de litre) voir la page 61
- 1 vland doeuf

- Jus d'un Gitron

- Sucre glace

-2C 3 soupe d'eau de fleurs doranger

- (olorant alimentaire mauve

La pate d'amandes pour le décor : (voir p.64)
- | mesure § amandes moulues fin

- 1 mesure de sucre glace

- 1 ¢ 2 cafe de vanille

- Blancs deeufs

Le glacage du décor : (voir page 64)
-1 blanc d'euf g

- Sucre glace

- Pate d'amandes industrielle |
\voir conseifle & (a derniére page) '
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CFe 'r".-l: -

S —






Preparer la farce aux amandes, le glagage.

la pite 4 amandes pout le décor, e glagage du decor
ot la pdte & amandes industrielle

ad bt N nd NN R
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er lazrout

U.Eﬂlﬂmdﬂm
des formes de corun 2 | de du grand
i JE e o e | J__-_L._E
i L e g

daexclusive.blogspot.com

http://ben

Faconner un boudin avec la farce.
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Decouper des formes de corurs avec Poser le caeur sur la surface du gateau et dessiner des
le petit emporte-pidce pointillés tout autour avec le glacage de décor
mnall Joll s JS] ali A Bl as)l ) 40 s o U as

headl e el

g

'!.)"'
B

Abaisser la pate d'amandes industrielle mauve
et lessuyer avec le brillant alimentaire nacre
ornt] 3 dmnii ! Al oYl M e )
l-.."'-'.'” Jl-hl-;l - ﬂ"—

http://benghidaexclusive.blogspot.com
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A laide d'un bitonnet en plastique poser les fleurs sur une
éponge special gateau. Presser le centre des fleurs pour
relever le contour.
ke ancd) e il ade S i
BN i) Ll S e e AL

Remplic ke centre du corur avec ke glagage
et fixer dessus une perle argentée.

e 2? L il Sls i gy ol i el




icnarekK aux rieurs
EJHJJ‘ élbl...’:.:

La pate du tcharek : (voir page 63)
- 3 mesures (300 gr) de farine

- 1 mesure bien pleine (200 gr) de smen fondu
- Eau de fleurs doranger + eau

La farce du tcharek : (voir page 63)
- 3 mesures (250 gr) damandes moulues
- 1 mesure (150 or) de sucre oristallise

(63 disiaal J,h..l | JHE [ S [ S
Ligyd (£300) ity 3-
mlaﬁmfﬁzm}l*ngwm ] -
sho + JI&,J| ya) cls -

(63 diadl gdadl ) ¢ INLial)l piien

ooy ypd (£ 250) w3s 3-
Sosns S (£ 150 ) aLes T -

- 12 C 3 afé de cannelle e by by ddnlo V-
- Eau de fleurs doranger g x JLiz! 1o cha-
Glacage : {voir page 58) ’;:q _:-f (ﬁmﬂ;,h.;” ¢ i
-1 verre de sirop (% de litre) voir la page 61 > Eblm*;,mi(y'ﬁ]_@m_,dsl
- 1 blanc doeud %‘ 2 g I
- Jus d'un Gtron 5 E et | sauars -
- 1 C a soupe Feau de fleurs doranger ;; :.E_ ol slo 8punS dinlo -
h.ﬁnt—up-um:(mp.w” &M;ﬁl):”@mwhﬂ.‘
-~ 1 mesure d amandes moulues fin ey o rajed dlS T-
-1 mesure de sucre glace ol S dls1-
- 1 a cafe de vanille bbb et o dints |-
- Blancs d'eeufs -
- Colorant alimentaire rose
 Le glacage du décor :(voir page 64)
- 1 blanc d'oeuf

MM




blogspot.com




\w i

Prepares la pate et la fan:e du tcharek, le glacage, la pate Abatsser la pate du tcharek 3 une épaisseyr

d’amandes pour le décor et le glagage du decor découper des ronds 4 Faide de I‘mm
' PO, IV PR | RS | TSP St

Poser fa farce s I bord du rond

e N

Hadjer Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com
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Lasser secher puis passer le brillant alimentaire Ornementer les gateaux avec le glacage du décor
nacré sur toute la surface :
ghhall Zlad! tu;ﬂ",_,;_-_.--'ulh.. 3 J s ad! « Wa, Sohb |
,__".""'"l /| _'Lf JL"

Tazrout

Abdrsww U plite ¢ amande rove speoale decor 3 une
DI G | men puns fame parser be brillant alimen

N0 san toute W surface \
- | — __-5....-" .ji..n;"h__t'—-'

. v & ri- - i1
N i e e P

. ol
Découper de fines bandelettes de 1 cm de largeur.

- s, Bl ki

d

H

http://benghidaexclusive.blogspot.com

1K
Avec la méme pate découper trois petites fleurs

it ) DWW ald all i e




AL jall o ptal)

La farce aux amandes : (voir page 59) (59 doiatt gl ) & jpldly gusded !
- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues > jod (& 500) 2308 3 -

- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre daonssio S (g 300) bpglr jot aleS 1

- 1 ¢ a soupe de zeste de citron ygtadl! jgusind § s f.:i.ﬂ‘l.‘

- % ¢ a soupe de vanille Lodoild BpnnS daals V2 -

- 3 a4 ceufs selon la grosseur ead! csns gauh 13-
Glacage : (voir page 58) (58 doaatl 5ol ) 5 el
- 1 verre de sirop (' de litre) voir la page 61 61 dmiual! gplail (12 ") syl JulS 1 -
- 1 blanc d'ceut s sl |-
- Jus d'un atron el | pasarc -
‘mn ML,S.H'
- 2 C a soupe deau de fleurs doranger il pho byunS danlol-
*mmm J.IJ."’.;LI.EJ’.LG‘
La pite d'amandes pour le décor : (voir p.64) (64 dovialt 5kl ) 2 ;5 jod dians
- 1 mesure d amandes moulyes fin ady gopaiplileS 1-
- | mesure de sucre glace okt Al 1-
- 1 ¢ acafe de vanille bAE s datal-
: s gl -
- (olorant alimentasre rose g, N
Le glacage du décor : (voir page 64) (64 dmiatt gl ) 25 Sl 3010
- 1 blanc d'ceuf o s t-
- Sucre glace i
La décoration | e

-Bﬂhlmme l qd'l-u'-&d'
- Pate d'amandes industrielle blanche s iq-ﬁli‘l Gt -
Ustensiles utilisés : e
- Moules en silicone 2 motif IS el
-Moule en forme de coeur - "IJ"_

1






Préparer la farce aux amandes, le glacage, la pate
d'amandes pour Je décor et le glagage du décor
Ry el 1)) ana R U sl e
!

Les egoutter sur une grille et lalsser sécher

it S e e g

Hadjer Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com

F.lqnnnr-r un boudin avec |i farce aux amandes.

s | s i \.J‘-'

Apres la cuisson mwkscmuud:uhm

|
J



Demouler delicatement. Les fixer sur le copur,

Payds! o iy QR P L VR P

- £

=

S 2

<P

N =
Eﬁrmtﬂnﬁmﬁmmhmdtﬁmh = Faconner une fleur avec la pite d'amandes

Fen 2 Skt dmentare nac P) E 1ose pour le décor.

) 5 s L S Jps sl g% .;}5:'4-‘“';*14}‘”;)”1'.'-#;3;4&;

T e = E

= £

M«&hﬂetwmdum&nm
un sac alimentaire perforé avec le glacage du décor,
« Whay it N 5 Ll
el il s Sl

Décores le tour du corur avec des pointiflés.
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Kiikaate du girofle
alii jal) SlaSaas
| a farce aux amandes : (voir page 59) (59 dsmiaadl ] ) 2 bl guliadht
. 3 mesures (500 gr) amandes moulues PN (esﬂﬂ]w3 ;
1 mesure non pleine (300 gr) ) de sucre en poudre famasins pSaw (& 300) bppls ils1-
-1 ¢ 3 soupe de zeste ge citron padl! guboh byusS ddels |-
-4 . 3 soupe de vanilie Lok BpanS dinlo V2 -
-3 3 4 ceufs selon la grossewr f..,.;.l_,..,..ﬁ%_;”,
La pate d'amandes : (voir page 60) (60 dusinand) 54001 ) @ jadd! diamns
- { mesare |500.gr) damandes moutues fin _,..a,‘,.-,.,.,J(ESNlJ.L.SI-
-} mesure {500 gr) de sucre glace ek yS (¢ 500) dLs 1~
-1 C.acafé de vanilie Ll Byt ddials |-
_ 1 verre 3 the de sirop (revenir 3 la page 61) (6IM|_¢,hJ)oum4u.,Js‘i-
- 'ﬁ?&mi‘mﬂm H;Ltgdlw-&;b&
_Eau de fieurs docanger pour ramasser |a pate .u,.-..dl,-.h.l,n,.ﬂﬁnﬂ

up&tmmhm:lmp.ﬂl (“M.Jrh‘) so-Saadt jod s |

- 1 mesure d'amandes moulues fin ,J,‘r.,.wﬂ*n
- 1 mesure de suoe glace ,.:h,s.-mt

-1 £ 2 218 de vanille | %ﬁwf
- Blangs d'euls e

umum:m page 64) (64 MWI ..

ﬁnuﬁmm 61) (61 dmiaat 551 ) 3 4 "
| .-Au-olw

mmm de 8 cm de diamétre
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Préparer la farce aux amandes, la pdte d'amandes mauve et Former un boudin avec la farce aux amandes ot découper

blanche, la pate damandes pour le décor et e sirop au miel des morceaux égaux.
T T —" L S - e W --ln-L —ll-'-'._‘p j,‘.|'|___-u‘~r‘.‘, 'FI’UI .ﬂ.-;-rfﬂ
| W - L -"\. ] - =

-

mehnsmhmmhmde

b

!-mndrriﬁd;em‘bwnpmﬂfwmd!um

1
(
§
f
|
}\
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Hadjel Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com
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Abarsser la pdte d'amandes spécial décor, faire passer le brillant

alimentaire nacrd sur la surface puts decouper des ronds aver un
FMporte-plece

Ju A o el A\l | A s !

Jh! Al .--J.,.l.iu....:..-_' P

l;l-'-n.n_...I Bkl "M .-"_"-._' Rl ghea? ! |

.H""’l.'lll r.a“-.l - .‘Lll'

Vous obtiendrez la forme d'un girofle.

ALI.-_JJ.‘L‘-QLIM
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M'’khebez de la mariée

A g 2d) ada

La farce aux amandes : (voir page 59)

- 3 mesures (500 gr) d amandes moutues

- 1 mesure non pleine (300 gr} de sucre en poudre
| C a Soupe de 2este ge Citron

- 12 C a Soupe de vamnlle

- 334 ceufs sedon I grossewr

Glacage : (voir page 58)
-1 veme ge Sop (% de litre) voir la page 6
] h'lﬂ‘-“.. gt

- ] 'Pr-—l-b
--1-‘}-'-1- b L

- Secre a2

- 4C 3 soupe deau de fleurs doranger

hmtmﬂamhd&w (voir p.64)
| mesre § amandes moutues fin

\ fm&mgb(f

- 1 C 3 Gl de vanille

- Blanc deufs

- Colorant alimentaire rve

Le glacage du décor : (voir page 64)
- | blang doeuf

- Sucre glace
La décoration ;

- Ruban l

- Petles argentées
- brillant alimentaire nacré
Ustensiles utilisés :

- Batonnet en plastique avec roulette
Emn—plémmmumhmemmm
- Moule en forme de fler

uﬂ - : e

(59 dsaat ‘p&i ) .J..I.I, L
R PL lﬁm’ <3S 3
o 2w (£ 300) bpgle ot aluS 1=
J&-‘JJ'JHJ#)-JM

(SBMJM). 3 |

61 dsiaatt gl (2 3*‘4)..,1.._,1...‘.,_,.!&: 1

s yals 1=

;u--.-""n-ﬂ&r

o)l sle 3,unS adnlod

(64 doiatt 5,000 ) : ,,s....l,,.l

S s '
M-h:-ﬁ#
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Préparer L3 farce aux &mm'tdﬂ le glacage, la pate
d'amandes pour le décor et le glacage du décor

soiadd! o dnint oo R | Sl Gl g e

Les égoutier sus une grille et Laiser sécher,

i S A s g

pate d'amandes rose or el
ummmmm

Al 2 AR i 1M s fu]

Hadjer Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com

Faconner un cylindre avec la farce.

’—J' - _.-;-F'_-F Jlg-.-

kwﬁla:unmnlmmpﬂmmm&h

_*ml_',j!,_,,uﬁé il

P 1r:!];

Alaide d' unmpmrhm
nacre sur le M'khebez.

e gl Al e e



a ¥

Les fixer sur le M'khebez et former des stries Mettre du glagage autour du M'khebez
avec la roulette a I'ude d'une poche a douille.
AL e AS0 LAl e g okl S N o A als s S e,

hiﬁ-wh“ﬂm
WO 3 JMedu

o U PR R

Hadjer Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com

Aves la méme poche a douslie re alier des pointilles.

_Hi.v‘.‘..’i#l“_ﬂlu_h




Couronnes de I'arum
o) bl Sl g

La pate du tcharek : (voir page 63)
-3 mesures (300 gr) de farine

- 1 mesure bien pleine (200 gr) de smen fonduy
- Eau de fleurs doranger + eau

Laflrcedlltduml:(nitpageﬁll

- 3 mesures (250 gr) d'amandes moulue
- | mesure (150 gr} de sucre ristallics

- R d@fe de annelle

- Eaw de flewrs doranger

Glacage : (voir page 58)

- | verre de sspp ‘-Mhﬂr‘ml&mél
- | Diang d'ovgd

46

1}

(63 doias Sradl ) 1 e T
—ils s £ 200) lis dpgbs dl 1
gle + Jmp_nﬁ

(63 dodatt 5 dail ) 2 oty A
1""""”‘”&250) =2 ’l
iy by Al )

b1 sl gl (0 W) el . |

I -
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Préparer la pate et |a farce du tcharex e glacage jaune
le glacage du décor ot la pite d'amandes industrielle

‘M-TH& '““-II - . — - l'ﬁ-l—u-uh-.i-—“

b i 3| b A 3 !

Despose L Grce au bord de L2 largeur
o2 L2 pate o rogier gn towr & detm

PR A il S DS i e

—

Had}er Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com

Latssee secher puis enduie le lagage de brillant

ot U R el 8 U S

Abaisser la pate du tcharek 3 une épaisseur de 2 mm
puis decouper une bandelette avec un rouleay.

h"|.
i g

Decouper a pate en plus avec un couteas.

Sl i Ll aled

Ornementer
m - RateF-i) 01|

-- mm;m -. -,::f—*:'“

*r UL
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rormer des larmes avec |3 pate d amandes industrielle Abalsser la pate d' amandes industrielle blanche #t
'j.”dnr: T:[ t:r'lfl-’p",:'r I*F tf!““‘lt |HIITT1|!‘1;'|IE_||[!‘ .T'l-"rt‘ H"['h“'[" L! rr”Ifd..!i f’F hf”j'!”l I'”f"'”‘:f'lrdlrp nll{ rF Du'q
gedn; 3 o Liall Lol oYt Ll oy ¢ ou | IS découper des corurs

B ———. i L] " .....,...,...u J -l-.—.j-. -.-Lf-. -Lr '.-I—I—h-‘- *d-r

W AR o sl L _,,.r..-u.u.:' _,.'--A-f

A Faide du moule spécial fleur en forme de lambout

5 TE e, 3
donner au cceur la forme d’une fleyr

e I

.
ier 1azrout

|

|
h
3’
{
|
f
d

ﬁ J_—.- H.l:"_ -_'L.'- "_.pl ..Ii- -_.-t‘ i _-ﬂr. "-‘-—‘ .-:-'

' _lj-.- —dd

Ha

http://benghidaexclusive.blogspot.com

| a7 e e Poser une larme dans e corur de la rose
R m‘ phot el pincer le dessous.
7 A e G i, Pl s e N LIPS | I P [ T P AR s

16
Fixer la feuile sur la couronne pus fixer dessus Farum

Mol Whpd ! o el s 0,0




e papillon }
Al

La farce aux amandes : (voir page 59)

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues

- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre
- 1 €. 4 soupe de zeste de Citron

- %2 ¢ & soupe de vanille

-3 & 4 ceufs selon i gressewr

La pite a la farine : (voir page 62)

- 3 mesures de tarine 1300 gr! .
- | mesym o Imm!*"mqannf iJJb!m'J#ﬁJh"’“ﬁ“ﬁmTi
fondue #t refrosche (80 gr' | marganine de (J-.»-“ il

eudbetage > Qll
- 1 ¢ a e de vanille Lllss et odials
- 1 verre (% vemre deay de fleurs doranger + (slo lS Y2 + a5t clo Juls 1) iST

%2 verre deau s iz el
- (olorant awmentars Tauve ;
La pate d'amandes pour le décor : (voir p.64) (ﬂi.-.a...ng,.li.;)) ,,.t....n,,.i'
- 1 mesure & amandes moulues fin H,wﬂ
- | mesure de suce glace
- 1€ 3 café de vanille l.,l.,.u

- Blancs deuks P -

(59 dsaall JJ.EJI ¥s #J

Sirop au miel : (voir page 61) (61 ioaatt 50000 )
- | mesuze d= miel ndustrie!
- | mesure de suop
Decoration :

e -

i

Les ustensiles utilisés : |
- Moule & motif en silicone |
- Moule ovale |
- Pince (naquache)






Préparet |3 farce aux amandes, 1a pate 3 la fanne Abaisser le pate 4 la farine sur un n
la pite d'amandes pout le deécor et le sirop au mied mupuudn! de maizena,
P T S L A - ™ -......ul.. l..'..'_:.'- F ‘Jjw "h i- i“ "'I g T
bl | B 1 e "

-

Abarsser L farce aux amandes sur un film alime
(une tmn&wmdrﬁmpthh“l" pate
ot ) Sy S « e e I 5 P
A s e w_#

P cwwry L plite ) |\ machine

e e el o

4
..
-

u.r.urmtmﬂuwmnwdﬂmm

Hadjer Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com
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: O® P

: , " o< sut les losanges restantes
(oller deux ensemble aved b blanc doeut Réaliser des stries 9

St ----'-'_,r“";"'l"l'"'..!"""

Paer so Sey D e (oiev premble Aprés |a cutsson les tremper dans le miel.

PO P | B

*--.-l-l-‘- - _’_*_ﬂ

Hadjer Tazrout

http://benghidaexclusive.blogspot.com

Passer e brillant alementaur nacre sur be moule en Fagonner un boudin avec la pate d'amandes spécial décor

sihcone & moti et bien presser sur le moule en silicone & motif,
Pl il Sl S e s el Al U oy S S
wrll e o e faasl

; . e

~ Vous obtiendrez oetre forme, passer dessus le brillant
alimentaire nacré.

M'M&ﬁm a4 i
el g i "
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Skandrania aux nceuds

lh,ygl_gb.usu

La farce aux amandes : (voir page 59)

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues

- | mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre
- 1 C. a soupe de zeste de citron

- ¥2 € 3 soupe de vanille

-3 a4 ceufs selon fa grosseu;

La pate a la farine : (voir page 62)
- 3 mesures de farine (300 gr)
ilmmnmhmpbmwdemarqanne
WHMiwqhmawmm*
- 1 C A afe de vanille
- mﬁrmdm&ﬂtund'ﬂrangﬂ .
2 vere daan)
- (olorant abmentaire vert

hphf-iupuleﬁm:(voh'p.ﬁ)

- 1 mesure &' amandes moulues fin
- 1 mesure de sucre glace

- 1¢ a café de vanille

- Blancs d'epufs

- (olorant alimentairs une

Sirop au mie : (veir page 61)
- 1 mesure de mie] indystrie|
- | mesure de sirop

(59 doiat i) sty gt

e ied (£300) a3s 3 -

ool sl b S dials]-

Wil oS daals V2=

(".""l-ﬂll-l-,_,d.,._a“u.l!3-i

(62 dscitnalt g,.h.,' ) : el dig _.:

(¢ 300) dspd S 3=

ay)lu g 4ty ikl bpgls uk %-!!M l.

(Sussdl urtshe | (800

llild 3yt

o oL 5 + 1 s oL ) ol
sl iz pele

Al

(64 ioiart 5,001 )
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Preparer la farce aux amandes, la pite 4 la farine, Abaisser la pdte A farine au rouleay s

la pite d amandes pour e décor o1 e sirop au mied. a la machine a une épaisseur de |
-n.._..l.a.—h-l- e oy W L"Hfi:dﬁulqiqﬂ'i‘ i I'I-'
‘_L_l—. i ..';*-..l- S .-II | v m I |
> |
5 r,
=R '
E 4
& &
B 50
N =
e
=
Abaicser 13 farre 2 amandes ) une fpansews de 2 Ceml 7 Mettre la farce sur la
& £
. o pu—
— — o~ — o ﬁ Eh
R &
= E

Deconper des rectangies

q--".j.HI . F
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A l'aide de la roulette dessiner des striec

Réaliser des noeuds avec lee bandeleties
sur les bandalettes

'_.’r" *‘l-‘r truq.‘-""llhl .-.-.l

Ir.--.---I '-i ' il _’15-.-

" .
pai

o obtaneT (p resgit g <P Faire passer le brillant alimentaire dors
g sur le moule en silicone 4 motif

Bl e o s = _M',;M'_Ly\_#ﬁ*_,ﬂ*dftwlﬁ__,

Faconner un Boudm ot e prevser sur le méme moule

S o T e P sl

Fixer la bandelette sur
mhlhuhm&s?u?u

e i) 2 da)) St 2 Lo sl
At e

whyh Sl ) e e i



Le glacage
1 verre de sirop (Y de litre) voir la page 61
| blanc d'ceut

. Jus d'un citron

- Sucre glace
.2 ¢ i soupe d'eau de fleurs doranger

(olorant alimentaire

5

Prepares ey ingredients

- -I..'-

58

Hadjer Tazrout

ﬁtlcum
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Farce aux amandes 59 '
JL gdall

. 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues

-1 mesure non pleine (300qr) de sucre en poudre
- 1 ¢ a soupe de zeste de atron

s> 58 (& 500) L5 3 -
Spana p 5w (£ 300) beghs it ados -
poaldl oiled oS dinls ] -

- ¥ ¢ a soupe de vanille
L.'-L-'Ll 'L)'Q*SMH-

- 3 3 4 geufs selon la grosseur

erit jusag 0 Gbention o une mﬂ

o o farce aus amandes rpaser § heures avant ! utisation a1 M s meﬁ#ﬂn-"




A

La pate d'amandes 60 BYV S
- 1 mesure (500 gr) d'amandes moulues fin Foby o 0 (£ 500) i 51
- 1 mesure (500 gr) de sucre glace | mels S (£ 500) i g 1.
-1¢ a café de vanille | bbb Bpats diinl, 1.
- 1 verre & thé de sirop (revenir  la page 61) | (61 doniaadt g pdil) bl bl ulg 1.
-50 gr de margarine fondue et refroldie | Sajle g dudls s £ 50.
- Eau de fleurs d'oranger pour ramasser la péte | digoall alad atl sl

Mélanger ensemble les amandes et le sucre glace

= 5

g 2 s ! Sty 00 el

= & '

N £

—

-

8

= Z

LT

=

Travailler avec |3 main, Jusqu’ obtention d'une pite d'amandes lisse.

| e ks ol s o lans o
-ﬁ“ﬁmfmm ﬂtmﬁ | : alaa
almentaire en ave un pey branger et A Tkl U G M Bk by s A Jpean
##hfmmmwrmdtﬂﬂm J'uiJ"“i;r.l_; ks A ....:'::bl 1.,h'at-_.-r:-:- e el

L A -

“rﬂmmemg i"""n.lw',.ltl-ﬂ ikl U UL g -
- Mettez lu pate damandes industrielle dam une arsserole sur fey | Sinpl g\~
| ez avec urie culllere en bois pendant 2 mn jusqud ce o Bl U ey el A s A

l e B s el AW oA s i




La farce aux amandes et auxnoix  © Jeadl g sl el

utilisée dans la préparation du mkhebez et de la mchekla AL Sl g ! el b Lglania
2 mesures d' amandes moulues o jpd LS 1
- | mesure de noix moulues g o ddoS |
- 1 mesure de sucre cristatlise Fpnsnie pSaw dl S |
-1 ¢ & caté de vanille Lodoild b puts dinls |
(Euf selon la mesure et le besoin dald! g AUEH s il

Dans une ternne, mettre les
amandes, l#s noix et le sucre
puts ajouter la vanille

Preparer ey ingredenty

= 3ol J'_'..

jphd! -_,ﬂ-",.n_r--..ﬁ_ri
._a_-...l.-'__,l....a".:_j.._-',

| Jusqu'a obtention dune pdte
lsse qui ne colle pas Jux
maim.

J alaaa

Jiwar d Sl 3:1.'-', uﬂf"'ff‘

udaexclusiv

'l
- ==
LB & DR T N Sy O S0 &
=

Ha
£
E

Sirop
Unilise dar= le glacage | un des mgredients de La pate s g gl dions palis pa Ul b feniic
d amanoe =t zevs ymine poy umbabet les gateun shaaldd L

Ingredients Sirop au miel : s Jossnnlt 2 peabdll
- 1 mesure g2 wwoe - 1 mesure de miel industriel  sllal fuec dl X 1- ik.s1-
- | mewre ot dermae deau | mesure de srop Shybk dLs |- e iasgdlS -

Uhoniey e récipient de
mesure wion W quantine
dont vous sves besoin

#W-L'Wf
w"dl-—.ﬁl

Bien remiver st feu doux
mplete du sucre.




- L]
pate a la farine ;
1 mesures de farine (300 90 (300} sty s el e -
fine 0l g ata & \ ik G
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Ingredients :

1 blanc d'oeut
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