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[N RETHENTS.

* 1 bol d'amandes finement
moilues

= 1 bol de sucre glace

= 1 Manc d'eeuf

* 3 C. a soupe de cacans

* Eauw de fleurs d'oranger

POUR LA FARCE ;

* 1 bol de bisauts {asse-cronite)
Emiettis

= 1 bold d'amandes

= 1 bol de sucre glace

= 1 verre i thé de berrre fondu

= 1 C. i café de vanille
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BUCHES (KEF1A)

= S

PREPARATION DE IA PATE DYAMANDES !

Drans un récipient. mélanger les amandes iinement moulues et ke
sucre glace .

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

Ajouter le cacao Inélanga"‘ avec un peu d'eau de fleurs d’ OTanger.
Ramasser le tout jusqu'a obtenir une pite lisse

PREPARATION DE 1A FARCE : .
Drans un reécipient, mélanger les biscuits moulus, les amandes et la vas

Ramasser le tout avec le beurre fondu, le sucre glace et la vanille
Faire ensuite des boudins de 03 cm de diamétre
Sur un plan de wavail saupoudré de sucre glace, étaler la pite d'amas
¢l déposer dessus un boudin de farce.
Rouler la pate d'amandes sur un tour complet autour de la fa _
couper a l'aide d'un couteau des piéces de 04 cm de long et 1E T
nombre de piéces de 01 cm de long. 1
Diéposer ensuite verticalernent une petite piéce, sur chaque grande pa
disposée horizontalement.
Pour décorer, griffer la surface des gateaux avee une fourchette pos
leur donner l'aspect d'une vrais biche,
Pour finir, saupoudrer de sucre glace.
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* 4 mesures d'amandes
finement moulues

» 2 mesures de sucre glace
tamisé

= Ardmes pistache et fraise

» Colorants alimentaires
vert et

» 3 blancs d'ceufs

Poir 1A DECORATION !

! * Diemi-cerises confites

g vertes el rouges

* 1 poignée de noeix de coco

Podig LY Simon
* 3 mesures de miel
* 1 mesure d'ean de fleurs

d'oranger

CHARLOTTES

PREPARATION

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

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

Laisser reposer.

Sur un plan de travail saupoudré de fanine, abaisser la pate a une épaisseur
de 04 cm, a l'aide d'un rouleau & patisserie.

Découper les charlottes avec un emporte piéces.

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

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

Apres cuisson, mouiller avec du sirop.

t poiiainid | diiiS peidal

At g5 B e S Galall 5 @a Lt Sl g 3500 ais clag 3

Aol Lgme e lianT i B Bsiieall (gl il I
ISty ] sl LIl g8 pa Loe Alglls e 155 LS

sl palaB iy pall LB slall KBS AICE fgadlanils o d o

Saly e 3555 20 30 ppalt Jals 30 pall Ld g e At e gl
.E‘g.ujﬂ‘_'_ulﬂ

‘iﬁqﬁ.h-jﬂ-f*ﬂ“ .
i s i A 2
gl 5 il 25
penl g uminl JS aka ®

el gl 3 0

i J_I_'_.:_I_l_-.!
e’y il pama 8 0

gl Gp LS ®

:_.:..:'_I.'_'lL
ot e gD ®
syl ela ppudlS | @







INGREDIENTS

POUR LA PATE ;

o 500 ¢ de farine SIM

» 150 g de bewrre

= 1 verre d huile

» T verre de lait

s 1 C. A dessert de levure
chimigue

o 1 C. a café de vanille

PoOIR 1A FARCE:

s 2 mesures d amandes
finement moulues

» 1 mesure de sucre glace
Lamisé

e Eau de fleur d'oranger

Potig LE 51RO
» 300 ¢ de miel

» 1 verre a thé d'eau de fleurs

d'oranger
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CROISSANTS PALESTINIENS

PREPARATION

Dans une terrine, metire le beurre fondu, le lait, 1a levure, la vanilie
Fhuile et la fasine.

Travailler le tout jusqu'a obtention d'une pate malléable,
Abaisser au rouleau a une épaisseur de 5 mm. .
Découper ensuite des ronds, farcir et donner la forme de petits croissans
Enfourner & four moven pendant 20 mn.

Aprés cuisson, trernper dans du miel et saupoudrer d'amandes concassess
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DOIGTS DE LA MARIEE (AUX FRUITS SECS)

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

* L doiszalna de digtis Bien mélanger avec les doigts jusqu’a obtention d'une farce molle.

PR LA FARCE ;

= 1 mesure d'amandes PREPARATION !

« 1 mesure de noix Sur un plan de travail, ouvrir toutes les feuilles de dioul puis

= 1 mesure de pistaches les séparer en les décalant légérement.

o 1 mmesure de noiselles £ : ;

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

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

Poug ie sikop : Rouler ensuite les diouls autour de la farce en formant un boudin.
= 3 mesures de miel

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

IR LA DECORATION : . . "
o Arroser avec du sirop et saupoudrer de fruits secs concasses,

s Fruits secs concasses
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INCGRETDIENTS

PR LA PATE :

= 3 mesures de farine SIM
= 1 de mélanige beurve + smen
« Eau de fleurs d'oranger

Pracim LA FARC

= 3 mesures o ‘amardes

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

« Eau de fleurs d'orvanger

POiR T.E SEROP
= 3 mesures de miel
« 1 mesure d'eau de roses
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S DE LA MARIEE BeL K'TAiF

E

PREPARATION

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

Arroser progressivement avec l'eau de fleurs d'oranger jusqu'a obtens
une pate malléable,
Laisser reposer.
Entre-temps, préparer la farce : mélanger les amandes, le sucre semon q
Ja vanille. Mouiller avec |'eau de fleurs d'oranger, jusqu'a obtention d'u
farce molle.
Etaler la pite qui a bien reposé a l'aide d’'un rouleau a patisserie pus
passer 4 la machine 3 pate n®5 puisn®7. '
Faire des bandes et laisser sécher guelgues mn.
Les couper ensuite en forme de " rechta

Etaler une poignée de cette rechta, mettre un peu de farce au milies
puis enrouler en forme de petits boudins. ]
Les disposer sur un plateau puis a I'aide d'un pinceau les dorer ave
un peu de smen.
Mettre 3 cuire au four a 200 ® jusqu'a ce que la surface soit dorée.
Une fois cuits, les plonger dans du sirop tiéde.
Décorer la surface avec des [ruils secs concasses.
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F'TIRATES

INGREDIENTS PREPARATION
Dans un récipient, metire la farine, le smen et Fhuile.
POUR LA PATE ; Bien frotter entre les mains jusqu'd ce que le smen soit bien absorlé par [a farine.
= 3 mesures de farine SIM Arroser progressivement d'ean de fleurs d'oranger jusqu'a obtenir une pate Far_ilr
s 1 mesure de mélange & travailler.
: Former des boules et laisser reposer pendant 15 mn.

huile + e A Paide d'un rouleau 4 pitisserie, abaisser la pite & une Zpaisseur de 1 cm de

s Eau de fleurs d'oranger diamétre. Découper ensuite des rondelles i Faide d'un verre & thé, sur les quelles

vous découperez trois petits trous avec un petit bouchon,

Mettre ensuite 4 cuire au four pendant 20 min jusqu’s ce que e fond des giteaus
PoOuR 11 CLACAGE : obtienne une couleur rosée. '
= 3 blancs d'ooufs
= 1 C. & soupe de jus de citron PREPARATION DU GLACAGE : J
1 . café d'huile Battre les blancs d' r_eufs en NEIgE. J’|.|-:|uter le jus de -:lll'Dl'l. I'huile, eau de fleurss

| Heu 4 btenir un glacage qui
s 5 O asoupe dean de s d'oranger el le sucre glace au fur 1 3 mesure ; jusqu’a o
Hpe ne coule pas ; tester sur un giteau, si C'est trop coulant ajouter du sucre glace

d'oranger Vous pouvez donner au glacage la couleur de votre choix :

* Sucre glace ' Pour le rose : colorant rose dilué avec de 'extrait de fraise

= Perles alimentaires Pour le jaune : colorant jaune mélangé avec de l'extrait de citron
argentées Pour le vert : colorant vert meélangé avec de Vextrait de pistache.

Avant que le glacage ne séche. décorer avec des perles alimentaires de coulens

REMARCQUE
Pour avoir des couleurs différentes sur le glagage rose. mettez le glacage d une
autre couleur dans une seringue et appliguez sur le gateauw.
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e GATEAUX SECS

E

INGREDIENTY ! PREPARATION 2

= Farine 5IM

= 5 4 6 oeufs Dians un récipient, mettre les ceufs, le sucre, Uhuile, la vanille, le zeste
o 1 Hiol de siicra eristalliss de citron et la levure.

oif Lol BRaile Bien mélanger le tout. Bamasser avec la farine de maniére 3 obtenir

une pite facile 2 travailler, puis donner les formes que vous désirez.

o 1 paguet de levure chimique
Les hadigeonner avec du jaune d'ceuf a Vaide d'un pinceau, puis les

* 1C. & café de vanille saupoudrer de sucre cristallisé,

* Zeste 401 citron Mettre ensuite les giteaux dans un plat enfariné allant au four , puis.
mettre 3 cuire au four pendant 30 mn, jusqua ce quils aient une
couleur dorée.
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INGREDIENTS

» Farine SIM

* 3 eufs

® | vorve de sucre semoule

s 3 soupe de miel

e 1 C. i café de vaille

= | pine de sl

o 10 it café de bicarbonate de
sonucle

= 1 C. i soupe de vindge

& 2 i soupe (e oacae

POUR LA CIEME ;

e j lite de it

* 1 verve de seoe cristalise
= La vamille

o 5 . @ soupe de madiend
» 250 g de beurre

» 7 (0 i soupe de cacoo
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G@TEAUX MEXICO

PREPARATION :

[Dans une terrine, mettre les cenfs mélangés el le sucre.
Bien mélanger ensuite le bicarbonate et le vinaigre.
Ajouter le miel et la vanille, Bien mélanger.

Ajouter le sel puis le cacao et la farine de maniére i obtenir une pate home
Partager la pate en 03 boules et laisser reposer pendant 30 mn en recos
d'un chiffon.
Sur un plat allant au four bien beuré et enfariné, abaisser la premiere p
une épaisseur de 2 & 3 mm. Dés guelle est devenue dorée, la retirer délicae
Répéter la meme opération avec les 02 autres piites déja reposer,

PREFARER LA CREME :

dans une soupiere, mettre le lait et le sucre cristallisé, .
Ajouter le beurre travaillée en pommade avec les mains, le cacao, la maizess
la vanille.
helanger avec un batteur, en s'assurant quils n'y ait pas de grumeat.
Matire 3 cuite le mélange obtenu dans une cassercle, en remuant awecs
spatule jusqu’a ce que la pate se détache facilement.

Etaler la premiére pite et la recouvrin avec une couche de créme. P
Poser dessus la deuxiéme pate a recouvrir également avec une couche de o=m
puis poser encore dessus la troisieme pdte; & recouvrir egalement d'une come
de créme.
A Taide dun couteau, couper les chutes sur les contours de la pate e
émietter sur la couche de créme supeneure.
Finir en coupant les gateaux en forme de caré ou l'osange, avec un i
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« Faring SIM
o 1 mesure d'amandes
finement moulues

Dans une terrine, verser le mélange smen + huile, les amandes et

la vanille.

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

Bien frotter entre les mains jusqu'a ce que la farine absorbe tout le gras.
La pite obtenue doit s'assembler facilement.

o 1 mesure de mélange smen
+ huile
o 1 mesure de sucre semoule

* 1C.  café de vanille Former ensuite des boules ou des demi-cercles, puis les piquer avec des
© 1 poignée de pignons pignons,
Les disposer sur un plat saupoudré de farine et les mettre i cilire au
four pendant 20 mn, jusqu'a ce que le fond des pateaux prenne une
couleur rosée,
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KALB EL BAKLAWA

INGREBIENTS : PREPARATION ;

* T mesure d amandes Dans un récipient, mélanger les amandes, la chapelure, le sucre

o 1 mesure de chapelure semoule et le smen.

* 1 mesure pas trop pleine Bien frotter entre les mains, puis arroser progressivement d'eaun de
de sucre semoule fleurs d’oranger, jusqu'a obtemtion d'une pate qui ne coule pas,

e 1 verre de smen ou de
margarine fondue
s Eau de fleurs d'oranger

Disposer la pate sur un plat bien beurré.

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

POiIR LA DECORATION - : :
Sortir du four et arroser de sivop.

e 1 poignée de demi-amandes
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INGREDIENTS PREPARATION !

PCHIR LA PATE |

o 3 mesures de farine SIM

s 1 mesure de smen ou de
margarine fondue

= 1 pincée de sel de table

s 1 . i soupe de vanille

» 1 verre d'eau de fleurs
d'oranger

PouR 1A FARCE !

» 3 mesures d'amanides

rrties

o 1 mesure de sucre cristallisé  |es bords puis retourner les gateaux.

» Eau de flewrs d'oranger

e 1 . & soupe de vanille

Pous [E CLACAGE :

s 3 blancs d'ceufs

s 2 C. & soupe de jus de

citrom

o 1 C. i café d'huile

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

» Sucre glace tamisé

4 travailler. Former des boules et laisser reposer.,

La diviser en boules de 03 ¢m de diamétre.

disposerez des boudins de farce

jusgu'a obilenir une couleur dorée.
PREPARATION DU GLACAGE ;

d'oranger et le sucre glace au
ne coule pas.

Vous pouvez donner au glacage la couleur

FEMARQUE ;

POuR 1A DECORATION ;
s Pirfe d'amandes
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Drans un récipient, mettre la faring, la vanille et la pincée de sel. Faire une
fontaine et verser fa margarine fondue refroidie. Frotter le melange entre les
mains jusqu’d ce que la margarine soit bien absorbée par la farine,

Arroser progressivement d'eau de fleurs d'oranger jusqu’ obtenir une pate facile

Entre-temps, préparer la farce avec les ingrédients indiqués puis aroser
[ m‘fressiwmem aver de 'eau de rose jusqu'a abtenir une pate molle.

Abaisset emsuite la pate a aide d'un roulean 3 pitisserie 3 une épaisseur de 03 mm.
Découper des ronds avec un verre de 10 cm de diametre, dans lesquels vous

11 faut donnér A 1a farce une forme en’Y . Avec le bout des doigs, relever les
bords de la pite vers le centre en suivant la forme en Y de la farce, bien refermer

Les disposer sur un plat saupoudré de farine et mettre 3 cuire au four a 2007,

Rattre les blancs d'ceuls en neige, ajauter le jus de citron, 1huile, leau de fleurs
r el & mesure , jusqu'i obtenir un glagage qui

Tester sur un giteau : s1 C'est wop coulant, *ﬂ'ﬂuwr du sucre glace.
e votre choix.

Pour avair des couleurs différentes sur le glacage blane, mettez le glacage d'une
autre couleur [vert) dans une setingue et appliquez sur le gateau.
Avant que le glacage ne séche, décorer avec des raisins en pate d'amandes.
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INGREDIENTS

PresiiirE PATE @

o 200 gr de poudre d amandes

» 250 gr de suore glace tamise

=01 a 02 blancs d'eufs

= Colorant rose dilué dans
de lardme fraise

e Colorant vert dilué dans
de Uardme pistache

POUR 1A DEUXIEME PATE :

e 400 gr de biscuits {casse
crotite moulus)

= 7 E]'!iﬂ now grossignemnent
monlues (150 gv environ)

o 4 C. d soupe de miel

o5 (. a soupe d'eau de
fleurs d’oranger

# 8 . a soupe de beurre
fondu

e ] C. d café de vanille

L

LOSANGES AUX NOIX

PrEPARATION !

PrEparaTioN bE La PATE N°T:

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

La partager en 02 boules égales.

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

Partager ensuite les 02 boules colorées en 02 parties égales.

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

PREPARATION DE LA PATE N7 Z:

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

Humecter avec du miel et travailler avec les mains pour obtenir une péte
homogene.

Sur un plat saupoudré de sucre glace, étaler la premiere pite rose
Ensuite la pdte verte, puis la pate N°2.

Etaler encore la pite verte puis la pate rose.

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

DMécorez ensuite chagque losange avec une demi-noix.
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__MAADJOUN T'BASSA

INGREDENTS PREPARATION *
* 2 kg de beaus coings Epluchez les coings, puis coupez-les en quartiers.
Higl 1S Retirez ensuite les cceurs et les pépins, puis frottez chaque quartier

» 2 kg de sucre semoule
s 2 4 (03 citrons.

pour la décoration:
* poignée de pignons

avec du citron.

Mettez-les dans une passoire, puis faites-les cuire 4 la vapeur jusqu’a
ce qu'ils soient bien tendres.

Laissez égoutter. Passez les encore chaudes i la moulinettes au disque
fin pour les réduire en purée,

Ajoutez le sucre (01 mesure de purée de coings = 02 mesures de sucre).
Arrosez du jus de 01 a 02 citons. Mélangez le tout avec une spatule.
Pariez sur [el doux en tournant constamment jusqu'a ce que la pate
commence i se détacher facilement du fond de la casserole.

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

Cotlez sur des assiettes plates en lissant la surface.

Découpez en petits losanges,

Décorez avec des pignons et laissez sécher 03 ou 04 jours.
Saupoudrez de sucre glace et servez dans des godets de papier plisse.
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SRS LR

MAKROUT

INGREDIENTS PREPARATION !

PoLR LA PATE :
s 3 mesures de semoule

Dans une terrine, mettez la semoule et les ingrédients indiqués.
-Bien mélanger le tout en frottant entre les mains.

i *mnfgséu ot Mouiller parallélement avec le mélange eau + eau de fleurs d'oranger.
i sf il 4 Mélanger avec le bout des doigts jusqu’a obtenir une pate ferme,
* 1 pincée de sel Former des boules d'égale grosseur puis laisser reposer pendant quelques

® 1 pincée de cannelle heures.

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

Potir 1A FARCE 2

o 1 paquet de pite de dattes
(Ghers)

s Fau de fleurs d'oranger

» 1 pincée de camnelle

» 1 C. a soupe de smen

POUR LE SIROP;

® 3 MESURES DE MIEL

o1 MESLURE D'EAU DE FLEURS
D ORANGER

puis y mettre la farce.

d'une couleur dorée,

d'oranger.
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Entre-temps, préparer la farce : mélanger la pate de dattes, |a cannelle, -
I'eau de fleurs d'oranger et le smen, de maniére 3 obtenir une pate molle.

Formez un boudin avec la pate gui a bien reposé.
Faire une gouttiére sur toute la longueur avec le bout des doigts,

Refermer le boudin puis le retourner sur lui-meme.
Couper ensuite en forme de losanges jusqu'a épuisernent de la pite.

Faire chauffer I'huile de cuisson puis [aire frire jusqu’a obtention

Laisser égoutter puis tremper dans du miel parfumé d'eau de fleurs
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© Maxkrout ELouz (EN FORME D'(EUF)

.

M REDIENTS & PREPABATIGN :

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

= 300 gr de sucre glace Ajouter les ceufs et la vanille jusqu’a obtenit une pate malléable.

« Zeste de (03 citrons Saupoudrer le plan de travail de farine.

=3 ou 04 ceufs (selon la Yereela pate obtenue, former des boules en forme d'ceufs de 03 cm de
tarille ) diamétre.

» 1 C. da soupe de vanille Les disposer sur un plateau saupoudré de farine et mettre 4 cuire au

« Ean de rose four pendant 20 mn.

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

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

. g @fs

. ] pmm—r de levure
chimi 3

*= Eau de fleurs dcrrm:ger

* Colorant orange dilu¢
dans de U'arome muandarine
i OFdnge

® Colorant jaune dilué
dans de Uarome de citron

Pour LA FARCE ¢

* 1 paquet de biscuits secs

* | poignée d'amandes
motilues

®* Halwat turc

s Confiture d'abricots
(liquide)

Djimmmnr ;
* Sucre glace

® Fleur et fenilles en pdte
d'amandes

® gueue de cerises
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MANDARINE ET CITRON

PREPARATION !

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

Ajouter la farine & vue d'eeil, de maniére 3 pouvoir ramasser la pate; puis
mouiller avec un peu deau de fleurs d'oranger pour obtenir une pite souple
ainsi que le colorant dilué avec son ardme correspondant.

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

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

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

Remoneer les bords et fermer.

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

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

POUR LA PATE ©

* 3 mesures de farine SIM

e 1 mesure de margarine
fondue

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

PouR LA FARCE ;

» 3 mesures d amandes
finement moulues

s 1 mesure de sucre cristallisé

1 C. a café de vanille

= Eau de flewrs d'oranger

= Coloranis alimentaires
Touge el vert

PR 1E STROP ;

» 3 mesures de miel

= 1 mesure deau de flevrs
d'oranger

Pour la décoration:

= Cerises comfites

AT LI
E.E"'-|ll .’iah'ill ||_-!r-!':';!

MARGUERITES

PREPARATION &

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

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

d'oranger, jusqu’a obtention d'une pate malléable.

Former ensitite des boules et laisser reposer.

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

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

colorant vert dilué avec de 'eau de fleurs d'vranger .

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

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

Pour finir, décorer le sommet avec une cerise confite.

Mettre ensuite 3 cuire au four pendant 20 mn, jusqu'a e que le lond
du giteau obtienne une couleur rosée,
Une fois cuit, le tremper dans le sirop.
Présenter dans des caissettes.
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M’CHEWEK AUX PIGNONS

INGREIENTS | PREPARATION 3
* 3 mesures d'amandes Dlans un récipient, mélanger les amandes le sucre et la vanille.
= 1 mesure de sucre Ajouter les ceufs jusqu'a obtenir une pate malléable.

cristallisé Former des petites boules de 03 cm de diametre.
o 1 . & café de vanille Les plonger dans les blancs d'ceufs battus puis dans les pignons.
= 3 a 04 ceufs Ajouter une cerise confite sur chague boule.

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

POLIR LA DECORATION § 3 tempéralure Moyenne.
* Pignons Présenter dans des caissettes.
o Certses confites
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INCREDIENTS

POLIR 1A PATE

* 500 gr de farine SIM

» 2 (. a soupe de sucre glace
» 250 gr de margarine foridue
» 1 euf

s 1 pincée de sel

= Eau de fleurs d'oranger

POUR LA FARCE :

o 7 miesures d amandes finement
mionlues (o autres fruits secs)

s | mesure de sucre glace

# 3 eufs

» 1 C. d soupe de vanille

s Eau de fleurs d'oranger

Powik LE sisop :

s 500 gr de miel

o 1/4 de L d'eane de fleurs
d ‘oranger

~ MERAKCHIETTES

PREPARATION @

Dians un écipient, mélanger la farine, le sel, la marganine fondu et le sucre
AcE.

%ifn frotter entre les mains jusqu’a ce que la farine absorbe bien la

matiére grasse.

Ajouter 01 ceuf et I'eau de fleurs d'oranger jusqu’a obtenir une pite

lisse.

Former des boules et laisser reposer.

Pendant ce temps, préparer la farce : mélanger les amandes (ou autres

fruits secs) avec le sucre glace et la vanille.

Ajouter les oeufs jusqu'a obtention d'une pite ferme. 5i elle est trop

ferme, ajouter un peu d'eau de fleurs d'oranger.

Farmer des boules de 02 cm de diameétre et les disposer ensuite sur

un plat saupoudré de sucre glace pour gu'elles ne collent pas.

Sur un plan de travail enfaring, abaisser la pate jusqu'a une épaisseut de 02 mm.

Découper des rondelles de pate de 04 cm de diamétre.

Sur une rondelle, mettre une boule de farce, puis une autre rondelle

sur le dessus.

Répéter l'opération jusqu'a épuisement des rondelles,

Pour finir, piquer une amande au sommet de chaque gateau et saupoudrer

de fruits secs concasseés,

Disposer ensuite sur un plat enfaring allant au four moyen pendant

15 2 20 mn, jusqu’d ce que la surface soit dorée.

Dés sortie du four, arroser avec du sirop.
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Farine SIM

500 gr de margarine

1 verre et demi de sucre
glace

2 wufs

1 pincée de levure chimicue
Eau de fleurs d'oranger

1 paguet de biscuits secs
1 poignée d'amandes
moulues

Halwat turc

Comfiture d'abricots (Hquide)

.fu::m glace
Fleur et feuilles en pite
d'amandes

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

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

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

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

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

Remonter les bords et fermer,

A l'aide d'un nekkache. pincer sur toiite la longueur et sur toute la
surface des gateaux, en allant du bas vers le haut.

Disposer ensuite les gateaux sur un plat allant au four saupoudré de farine.
Une fois cuits, saupoudrer aver le sucre glace puis décorer chaque
gateau avec une fleur et des feuilles en pite d'amande.
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© 2 & 3 douzaines de diouls Sur un plan de travail, ouvrir tourtes les feuilles de diouls, puis les
séparer en les décalant légérement.

« 2 verres 4 thé d'amandes Mettre un boudin de farce de 03 cm de diamétre et dune longueur
fimemmenit mioulues

« 2 C. & soupe de sucre
cristallisé Rouler ensuite les diouls autour de la farce, puis enrouler la M'hancha

« 1 C. i café de vanille

© 1 C. d soupe de margarine
fondue Cruand le fond est bien auit, recouvrir avec un couverdle, puis regourner sur la

« Eau de fleurs d'oranger

égale A toutes les feuilles de diouls étalées.
en spirale et la disposer dans une poéle bien beurrée,

poele pour faire cuire Nautre coté.

* 3 mesures de miel
« 1 mesure d'eau de fleurs

FRHE ) Arroser avec du sitop et présenter dans une assiette saupoudrée de

pistaches concassées.
Décarer ensuite avec des feuilles et des fleurs en pdte d’amandes aux

d'oranger,
Pt LA LRATIns: couleurs de votre choix (le colorant alimentaire doit étre dilué avec
= Feuilles et fleurs en pdie .

Fouendes 1"ardme correspondant).

o Perles de couliairs
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M'HENCHETTES

INGREDIENTS * PrEPARATION ©

® 2 4 3 douzaines de diouls Sur un plan de wavail, ouvrir toutes les feuilles de diouls, puis les

P L AR 2 séparer en les décalant légérement, ,

® 3 mesures damandes Metire un boudin de farce de 01 cm de diamétre. Rouler ensuite les
finement moules diouls autour de la farce, puis enrouler la petite M'hancha en spirale,

® 1/2 mesure de sucre Les disposer sur plat allant au four les unes a coté des autres,
cristallisé Etalez les d'huile et de smen, puis mettre & cuire au four.

e 1 C a café de vanille

o Baw de fleurs d'oranger Aprés cuisson, arroser de sirop, puis décorer avec des feuilles et des

fleurs en pate d'amandes aux couleurs de votre choix (le colorant
Pouk LE SIROP [CHERBET) alimentaire doit &tre dilué avec I'ardme correspondant).

® 3 mesure de miel

e 1 mesure d'ean de fleurs

d'oranger

PoOUR LA DECORATION &
® Perles de couleur

o Feuilles et fleurs en pdte
damandes
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* 3 mesures d'amandes Dans un récipient, mélanger les amandes, le sucre semoule , la vanille
moulus et le zeste de citron.
1 mesure de sucre semoule  Ajouter progressivernent les ceufs juisqua obtenir une péte souple et maniable.
« 3 o 04 ceufs (selom ) Saupoudrer le plan de travail de farine.
TR A1 Al'aide d'un rouleau a patisserie, former une pite de 03 an d'épaisseur.
Zeste d'un citron Découper ensuite des formes d'étoile a l'aide d'un emporte pigces.
1 C. a soupe de vanille Sur un plat saupoudré de farine, mettre & cuire au four pendant 20 ms,
jusqu’a ce qu'elles sechent et que le fond obtienne une couleur rosée.

3 blancs d'ceufs

1 C. i soupe de jus de citron Battre les blanes d'ceufs en neige. Ajouter le jus de citron, Ihuile, 'eau
_ : p» de fleurs d’oranger et le sucre glace au fur et & mesure ; jusqu'a obteni
1 C. @ café d'hf‘ E un glacage qui ne coule pas :
5 C. a soupe d'ean de Tester sur un giteau, si ¢ est trop coulant ajouter du sucre glace,
fleurs d'oranger Vous pouvez donner au glagage la couleur de votre choix :
* Sucre glace Pour ¢ jaune : colorant jaune mélange avec de 1'extrait de citron
. Poudre alimentaire dovée Pour le vert : colorant vert mélangé avec de l'extrait de pistache.

Avant que le glacage ne séche, décoret avec des arums en pate d'amandes.
Décorer ensuite en ajoutant des petites taches éparpillées, que vous
ferez avec du brillant alimentaire, doré, a 'aide d'un petit pinceau.
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3 mesures de farine SIM Dans un récipient, mettre Ia farine. Faire une fontaineg au milieu. Verser
1 mesure de sermoule rs fine le smen {ou la margarine fondue)pas trés chaud. Ajouter la pincée de
;ﬂgﬁmﬁg smen (oude (o et Feeuf entier. Mouiller petit 4 petit avec l'eau de fleur d"oranger

- 1 ceuf entier pour obtenir une pate facile travailler.

1 pincée de sel Laisser la pite reposer pendant 15 mmn.

- Perles alimentaires Préparer la farce avec les ingrédients indiqués et garder a part.
Lt Sur plan de travail enfariné, étaler ensuite la pate 4 'aide d'un rouleau
L | 4 patisserie, puis la couper en bandes et la passer a la machine & pite

© 3 mesures d'amandes N®5 puis N 7.

finement moulues
1 mesure de sucre cristallisé
. 3 C. a soupe de smen ou

Etaler une premigre feuille de pate, beurrez-la, puis une dewxeme
feuille, puis une troisieme feuille.

de margarine fondue A l'aide d'un verre 3 rebord fin, couper ensuite des ronds et les mettre
Fau de fleurs d'oranger dans des moules beurrés.
] Mettre ensuite 01 C. a café de farce dans chaque pigce. Mettre ensuite
3 mesure de miel une petite poignée de ktaief.
1 mesure d'ean de fleurs Arroser avec 01 €. @ café de smen ou de margarine fondue
d'oranger Hécarer aver des perles argentées et les mettre au four

Une fois cuits, les arroser avec du sirop-

(T

02 boules de ktaif
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TR HEINEN S &

Poatm 1A PAT: 2

= 500 gv d'amndes momties
* 300 ¢r de sucre semoule

* Fesie de citroft

o 4 o 05 cenfs (selon la tille)
e Vanille

POUR L5 S 2

o 500 gr de sucre aristallisé

= 1/4 de litre d'eau

o 1 verre de thé deau de
flers d'oranger

PaLR LA DECORNTION

* Sucre glace

« 1 C.it café de colovant
alimentaire rouge

ML

T

(bR

(Eurs DE PAQUES

PREPARATION !

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

Avec la pate abtenue, former des boules de forme ovale de 03 on de diamétre.
Les disposer sur un plateau saupoudré de farine el mettre 4 cuire au
four pendant 20 mn.

Préparer un sitop a base de sucre, deau €L d’eau de fleurs d'oranger.
Plonger les giteaux un par un dans le sirop puis laisser égoutier
Mélanger le sucre glace avec une C. a café de colorant alimentaire en |
poudre rouge. .

Sucrer ensuite les gateaux un par un avec deux couches de sucre
glace(rose).

Présentet dans des caissettes.
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INGREDIENTS

= [In plat carré de 20 4
25 cm de coté

PO 1A PATE @

* Farine SIM

= 3 C. a soupe de miel

e 1 @uf

* 100 gr de  beurre

= 1 verre de sucre glace

e 2 C. it cafd de bicarbonate
de soude

* 1 bofte de confiture d'abricot

* 1 ¢ d café de vanille

INGREDIENTS CREME N&T 2

® 1 werre deau

¢ 1 verre de sucre cristallisé

e 12 C. & soupe de lait en
poudre

[NGREDIENTS CREME N2 &

= 100 gr de beurre

= 3 C. & soupe de sucre glace
» Vanille

PYRAMIDES

—pl_ "2

PREPARATION :

PREPARATION-DE LA PATE ©

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

La partager en 4 boules, puis laisser reposer.

PREPARATION DE 1A CREME NTT 2

Mélanger  froid le lait en poudre, le sucre, la vanille et 'eau,
Mellre a cuire a feu doux, jusqu'd obtenir un mélange épais.
Retirer du feu et mettre la créme au frais.

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

PREPARATION DES IYRAMIDES

Meélanger ensemble les deux crémes, puis beurrer le moule et foncer une
boule de pate a la forme du moule. |
Etaler celle-ci dans le moule et merire a cuire au four, jusqu'a ce que la
pdte prenne une couleur marmon clair,

Répéter la méme opération avec les trois autres boules.

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

Répéter la méme opération avee deux autres feuilles de créme.

La derniére feuille de pite doit &tre émiettée pour parsemer la derniére
couche de créme. |
Pour finir, recouvrir le tout de créme au chu:n-mlal-
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(Q'NIDLETTES

INGREDIENTS PREPARATION :
POUR LA PATE * Drans une terrin?, mettre [a I!'a;_inf: et faire une fontaine.
o B sneres e i ST Verser la margarine fondue refroidie. o ,
Ajouter le sucre et la vanille et le colorant rouge dilué dans de 'eau de fleurs

o 1 mesure de smen ou de d'o :

margarine fondue Ajouter le sel et bien froter le tout entre les mains, jusqu'a ce que la
* 1 pincée de sel de table farine absorbe la margarine,
e 1 C. & café de suae glace Arroser progressivement avec de I'eau de fleurs d'oranger jusqu’a obtenir
o I C. i café de vanille une pite lisse.

= ] verve d'eau de fleurs d'oranger

‘PARATION DE LA FARCE !
¢ Colorant rouge FREPa o

Dans un récipient, mettre les amandes, le sucre cristallisé, la vanille et le
zeste de citron.

Ptk LA FARCE : Ajouter progressivernent les ceufs jusqu'a obtenir une pate homogéne.
e 2 mesures et demi d'amandes  Former des petites boules de 03 cm de diametre. Les disposer sur un
monlties plateau saupoudré de farine pour qu'elles ne collent pas.

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

e 1 mesure de sucre crisiallise
puiz 3 la machine A pate N*®5 puis N°7.

e rrn_f 25 Tl Découper des ronds 3 'aide d'un verre, au milieu desquels vous disposerez
Sl une rondelle de farce.
* Zeste d'un citron, Relever les bords de la pate autour de la farce et former des plis rapprochés
avec le bout des doigts.
Décorer avec des fruits confits et laisser reposer pendant 2 H,
Disposer sur un plat saupoudré de farine puis mettre 3 cuire au four
pendant 15 mn. Présenter dans des caissettes.
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INGREDIENTS

PouR £ pate :

® 150 gr de farine SIM

s 300 gr d'amandes non
émondees moulues

& 250 gr de sucre glace

= 250 gr de beurre fondu

¢ 5 blancs d'eeuf

o 1 O, a café de levure
chimigue

Pourk L GLACAGE :

s 250 gr de fondant vendu
dans le commerce

* 2 C. a café de cacao
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PREPARATION :

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

Garder & part.

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

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

Préchauffer ensuite le four 3 200°,

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

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

POtk 1A PATE :

¢ 350 gr de farine 5IM
» 150 ¢r de sucre glace
s 150 gr de beurre

s 1 ceuf

s Eau

PoOuRr LA FARCE :

e 150 gr de sucre glace

* 150 gr d'amandes molues

s 150 gr de beurre fondu

o 1/2 C. a café de levure
chimigue

o 4 pu 05 oeufs

e Jus et zeste d'un citron

Peuik LA MERINGUE ;

o 4 blancs d'cenfs

o 1 verre et demni de sucre
cristallisé

e 1 C. a café de vanille

L

1
]

PREPARATION

L L

~ TARTE AUX AMANDES

= e

PREPARATION DE LA PATE ;

[ans un récipient, metwre la farine et le sucre place.

Faire une fontaine au milieu, et verser le beurre et I'ceuf.

helanger le tout et mouiller aver un peu d'ean, pour obtenin une péte homogene.
Laisser reposer quelques mn, puis abaisser la pate 4 I'ade d'un rouleau i
patissene, 3 une épaisseur d'un centimetre.

Beurrer le moule rond, et disposer la pate.

hMettre 4 cuire au four pendant 03 ou 04 mn, jusqu'a ce que la pite prenne
une couleur dorée

Retirer du four.

PREPARATION DE LA FARCE §

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

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

Bien famasser de manigre a obtenir une pite molle.

PREPARATION [ LA MERINGUE :

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

Ajouter le sucre cristallisé et 1a vanille, ¢t continuer a battre jusqu'a obtention
d'une meringue.

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

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

INGREDIENTS : PREPARATION :

» Farine SIM

* 500 gr de margarine Dans une terrine, ramaollir le beurre. Ajouter le sucre, les ceuls et |a vanille,
* 2 verves de sucre cristallisé Travailler en pommade. Ajourter la farine au fur et & mesure de maniére
* 2 eufs a obtenir une pate homogene.

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

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

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

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

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

[es cuisson, retirer les moules et saupoudrer de sucre cristalliseé.
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INEREDIENTS &

* 3 mestives de farine SIM

= 1 mesure de mélange
smen + huile

* 1/2 meswre de sucre glace

» Vanille

* Fau de fleurs d'ovanger

POUR LA FARCE :

# 3 mesures damandes
finement mondues

= | mesire de sucre semoule

s Fau de flewrs d'ovanger

Pouk LE StRoP (CHERBET) *

® 3 mesures de miel

= 1 mesure d'eau de flenrs
d'oranger.
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PREPARATION

Dans un récipient, metcre fa farine, le smen et 'huile.

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

Former des boules et laisser reposer.

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

Sur un plat saupoudré de farine, abaisser la pate 3 'aide d'un rouleau
a pdtissenie, 4 une épaisseur de 03 mm .

Découper ensuite des ronds & |'aide d'un verre 4 rebord fin, dans
lesquels vous disposerez des bouding de farce. Rouler jusqu'a ce que
toute la pate entoure la farce. Bien refermer les bouts, puis donner la
forme d'un croissant de lune.

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

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