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3 -M’khabez arevers roulé

5 -Pistaches en pate d'amande
7 -H'rissa

9 -M'’Khebez aux Grains de café
11 -Melfoufa de pistaches

13 -Q’nidlettes

15 -Cceur H'rissa

17 -L'Arayech

- 19 -Quadrillé aux pistaches et aux amandes

10 -M'chewek

11 -Les feuilles vertes

12 -Etoiles en pite d'amande
13 -Ouch El Boulboul aux pistaches
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M’khabez a revers roulé

( Ingrédients: \

Pour la pate:

* 04 mesures d’amandes moulues

* 02 mesure de ucre glace tamisé

* 03 ceuf

* Arémes de fraise et citron

* Colorants alimentaires rouge et jaune

Pour la pdte d’amandes :

* 01 mesure d’amandes finement
moulue (200 gr)

* 01 mesure de sucre glace tamisé (200 gr)

* 02 blancs d'ceufs

* Colorants alimentaires rouge et jaune

* Ardmes de fraise et de citron

Pour le sirop (cherbet) :
* 03 me ures de miel

* 01 mesure d'eau de fleurs d’oranger

Pour la décoration :

* Amandes et pistaches concassée

J

-

Dans un récipient, mélangez les amandes, le sucre glace et le colorant alimentaire jaune ¢
dans I'arébme de citron. Humectez progressivement avec les blancs d’ceufs battus en n
jusqu’a obtenir une pite homogene et laissez repo er.

Sur un plan de travail saupoudré de farine, abaisser la pite 2 I'aide d'un rouleau 2 une épais
de 03 cm.

A I'aide d’un verre A thé, découpez des rondelles puis badigeonnez la surface avec du blanc d'¢
Mettre A four moyen pendant 20 mn. D2s sortie du four, le tremper dans du sirop (cherb

Préparation de la pdte d'amande :

Dans un récipient, mélanger le amandes, le ucre glace tamisé et le col rant alimentaire j:
dilué dan de I'arbme de citron.

Humectez progressivement avec les blancs d'ceufs battu en neige jusqu’a obtenir une pite |
facile 2 travailler.

Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, abaisser la pate 2 I’aide d’un rouleau 2
épaisseur de 05 mm, puis découpez des rondelle 2 1'aide d'un verre 2 thé et d'une roul
Roulez sur lui-méme un demi-cercle de pate d’amandes en laissant I’ autre demi-cercle sou
forme, puis posez le ur le giteau.

Saupoudrez la surface du giteau non-recouverte avec des amandes et de pistaches concas
pui présentez dans des cai sette .

Préparation:

Remarque :

Pour obtenir un M'khabez rose, utilisez le colorant alimentaire rouge dans de I'ardme de fra
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Pistaches en pate d’amande

f Ingrédients: \

Pour la pate:

* 04 me ures d’amandes m ulue

* 02 mesures de sucre glace tamisé
* 03 ccufs

* Colorant alimentaire vert

* Arbme de pistache

Pour la pte d'amandes :

* 01 mesure d'amandes finement
moulues (200 gr)

* 01 mesure de sucre glace tamisé (200 gr)

* 02 blancs d'ceufs

* Colorant alimentaire vert

* Arbme de pistache

Pour le sirop (cherbet) :
* 03 mesures de miel
* (1 me ure d'eau de fleurs d’oranger

Pour la décoration :

4 )

Dans un récipient, mélangez les amandes, le sucre glace et le colorant alimentaire vert dilué
dans I'ardme de pi tache. Humectez progre sivement avec le blan  d’euf battus en neige
jusqu' obtenir une pite homoggne et laissez reposer.

ur un plan de travail saupouds€ de farine. abaisser la pite  1'aide d’un rouleau & une épaisseur de 03 cm.
A l'aide d'un verre 2 (hé, découpez des rondelles puis badigeonnez la urface avec du blanc d'ceuf.
Mettre & four moyen pendant 20 mn. Des sortie du four, le tremperdan du 1ir p (cherbet).
Préparation de la pdte d'amande :
Dans un récipient, mélanger le amandes, le sucre glacé tamisé et le olorant alimentaire vert
dilué dans de ’arbme de pistache.
Humectez progre sivement avec les blancs d'ceufs battus en neige jusqu’a obtenir une pdte lisse

Préparation:

facile 2 travailler.
Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, abaissez la pite I'aide d'un rouleau 3 une
épaisseur de 05 mm, puis découpez des rondelles A I'aide d'un verre A thé el d’une roulette.
A Paide d’un couteau. coupez deu  parties opposées, puis disposez sur la surface.
Di posez en uite les deux parties restantes  la verticale au milieu du géteau.

aupoudrez le parties non-recouvertes du giteau avec des pistaches et des amandes concassées.
Pour le deyxizme modele. faire une coupure en X au milieu de la pdte d’amande 2 1"aide d’un couteau.

Qnandes et pistaches concassées.

~0uvrir avec le bout des doigts puis dé orer le milieu avec des amandes et des pistaches moulues. ‘
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rissa

f Ingrédients: \

* 01 me ure d’amande finement
moulues (500 gr)
* 01 mesure de sucre glace tamisé
(500 gr)
* 04 2 05 blanc d’ceuf
¢ Colorant alimentaire dilué avec
on ardme corre pondant
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Dan un récipient, mélangez les amande avec le ucre glace tami é.
Humectez progres ivement avec les blancs d’ceuf jusqu’a obtenir une pite
li se facile a travailler.

Partagez la pite en boule et colorez chacune d ell
alimentaire dilué avec son ardbme corre pondant.

Ex : ro e : colorant alimentaire rouge dilué a ec I’ar6me de frai e.

Sur un plan de travail aupoudré de sucre glace, étalez la pate d’amande sur
une épai eur de 02 cm, pui coupez de ronds 2 | aide d’un verre a thé.
Au milieu de chaque rond, di posez de roe etd feuilles faite de la
méme pite mai de couleur différente.

Décorez avec de boule de différente couleurs et présentez dans de
cai ette .

Préparation:

avec le colorant
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M’Khebez aux Grains de café

f Ingrédients: \

Pour la pate :

¢ 02 me ure d’amande moulue

* 01 mesure de noix moulue

« 02 mesures de sucre glace tamisé

+03 2 04 blanc d’ceufs (selon la
gros eur des ccufs)

Pour le glagage :

« 03 blancs d’ceufs

*01 C. 2 oupe de jus de citron

« Q1 petite cuillere d’huile

«05 C. 2 soupe d’eau de fleurs
d’oranger

» ucre glace tamisé

« 02 C. 2 soupe de Nescafé

*02 .2 oupe de cacao

Pour la décoration :
01 verre de glagage

-\05 C. 2 soupe de acao

J

Préparation:

Dan un récipient, mélangez le amandes, les noix et le ucre gla e.

Humectez progressivement avec le blancs d’ceufs jusqu'a obtenir une pite
homogene et malléable.

Sur un plan de travail saupoudré de farine, abaissez la pate sur une épaisseur de 03 cm,
a I'aide d’un rouleau.

A I'aide d’un verre 4 thé, d coupez de ronds et mettre A cuire au four sur un plat
saup udré de farine pendant 20 minutes, jusqu’a ce qu’ ils &chent et que leur fond
obtienne une couleur ro ée.

Préparation du glagage :

Humectez le nescafé avec 1'eau de fleurs d’ ranger et laissez a part. Dans un récipient,
mettez les blanc d'ceufs, le ju de citron et I’huile. Mélangez bien le tout pui
ajoutez le mélange de ne café et d’eau de fleurs d'oranger.

Ajoutez progre sivement le sucre glace jusqu'a obtenir un glagage qui ne coule pas.
Testez sur un géteau : i c’est trop coulant, aj utez du ucre glace.

Pour la décoration :

Préparation des grains de café :

Mélangez le glagage avec le cacao et pétri sez les bien.

Avec le bout de doigts, formez de petites boules de la taille de grains de café, et 2
1"aide d’un couteau faites une fente au milieu de chacune de petites boules.

Di po ez le grains de café autour du giteau avant que glagage ne séche.
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Melfoufa de pista e

[ Ingrédients: \

* 03 2 04 boule de ktaief
* 100 gr de beurre fondu

Pour la farce :
* 02 verre d'amande moulues
02 C.2 oupede ucre
cri talli €
* 01 petite cuillére de vanille
* 01 C. a soupe de beurre fondu
* Eau de fleurs d'oranger
* Pi taches émondées
* 02 C. 2 soupe de miel

Pour le sirop (cherbet) :
¢ 03 mesure de miel
* 01 me ure d’eau de fleurs

d’oranger
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( Préparation: \

Mélanger le amande , le ucre, la vanille et le beurre fondu ; pui arro ez
progre sivement avec I’eau de fleur d’oranger jusqu’ obtention d’une
farce homogene.

Sur toute la longueur d’un plat beurré, bien ouvrir le boule de ktaief
arro ée de beurre ur une largeur de 15 cm.

Etalez de u une fine couche de farce pui mettez au milieu un boudin de
pi tache .

Ver ez le miel sur ce boudin, puis roulez en uite autour le ktaief et la
farce ur un tour complet, de maniére 2 obtenir la forme d un cylindre.

Mettez le plat 4 four moyen pendant 20 minute ju qu 2 obtention d’une
couleur dorée.
De sortie du four, arro ez avec du cherbet.

Coupez en lo ange et pré entez dans de cai  ttes. J
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Q'nidl etties

(" Ingrédients: )

Powur la pare

* 04 meswee de farime' * SIM °.

* 01 e ure de smen ou de
marganine fondlue

* 01 pincte de sel

001 C. 3 soupe de vamilke

* 01 veme d'zzau de flewrs
d'weagger

Powr la faraee

* 500 gr damndde moulliess
* 300 gr de sucre glace tamisé
» 01 petiite cuillee de vanille
o Zeste d'um citman

* 04 ceuffs

Pawr le sirop (chiebbex) :

* 03 me ures de miell
* 01 meswee d'man de flewrs

&=

4 B

Mettezz 1a farimee dans un récigiamy, faire une fontaine: et versez la mangaiiee refroiutdée.
Ajoutezz le el et frotiez entre les maims ju qu? ce que la farine absanthse la mangaiine;
Angsazz. progee  ivemintt aver de l'emu de fleurs dovengger jusquid obtenir une pite
lis e, puis lai sez la repgsesr.

Prifpranticion de la ffoce !

Dams um récijpeent, metttee le amamide , le ucre. la vanillde et le ze te de citoon.

Ajoteez proggre  ivenmaetnt les ceaff jusgga’d obteeirir ume faree hemog@ne.
Abai sez la péte  l'aidie d'um rouleaw 4 pétisserie pui a la machine 2 pite 95 puis W 7.
Coupezz des ronds; 2 I'aintle d'um verre et mettez chague rondellie dans un mowlke bewmé.

Metiez la farce dam une poche 2 douillte et formez aver des boulks sur chague mouike.
Décuezz aver des boulks argenéées et laissez les gateanx reposerr pemdtant 02 hewes..
Di pomzz emuite ur un platt saypoddré de faime pui metiee & cuiiee au fowr

pendkmt 1S mn.
)
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Coeur rissa

f Ingrédients: \

* 01 me ure d’amandes
finement moulue (500 gr)

* 0] mesure de ucre glace
tami é (500 gr)

* 04 2 05 blancs d’ceufs

¢ Colorant alimentaire dilué

avec son ardme correspondant

( Préparation: \

Dan un récipient, mélangez le amandes avec le ucre glace tamisé.
Humectez progre sivement avec les blanc d’ceuf ju qu’a obtenir une

pate li e facile a travailler.

Partagez la péte en boules et colorez chacune d’elle avec le colorant
alimentaire dilué avec on aréme corre pondant.

Ex : ro e : colorant alimentaire rouge dilué avec I’ar6me de fraise.
Formez un boudin de 15 cm de longueur, puis fagonnez —le ou la forme
d’un ceeur, fermé par une rose faite de la méme pate mai de couleur différente.
Décorez avec de boule de différente couleurs et pré entez dans de

cai settes.
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( Ingrédients: \

Pour la pdte :

* 03 mesures de farine ™ IM "

* 01 mesure de beurre

* 01 pincée de sel de 1able

* 01 C. a5 upe de vanille

* 01 verre d’eau de fleurs d’oranger

Pour la farce :

* 03 mesures d'amandes moulues
* 01 mesure de sucre cristallisé

* Eau de fleurs d'oranger

* 01 C. & soupe de vanille

Pour le glagage :

* 03 blancs d'ceufs

* 02 C. & soupe de jus de citron

*0l . caféd'huile

*05 C. soupe d'eau de fleurs
d’oranger

* Sucre glace tamis

* ol rant alimentaire rouge

Pour la décoration ;

°\Roses et feuilles en pite d’am:mdy

' ﬁd\w\
Agaald

o.qu.L.Sl
35kall pde dus ;3 |
Lbits JST azale |
.)J_,”shw‘)utsl

Lr*f»’u»“ N

d,:._.,.,.,suu‘sl °
6Lﬂ

l-.nlé\bdfllhh' ¢
n)\.\n\\

ool o
u}ul‘b-u“dﬂuc)bz
\-JJJ o)._;mu.d»

Joria el S

3313'1;-.*# ¢

sy o~ !
gateany traclitionel el  pite o amades

L'Arayech

- b

Dans un récipient, mettez la farine. la vanille et la pincée de sel. Faire une fontaine au milieu et

ver er le beurre fondu refroidi. Frottez bien le mélange entre |  main . pui humecter avec

I'eau de fleurs d’oranger jusqu' obtenir une pite lisse facil & travaitler. Partagez en boules et

lar sez reposer.

Pour la farce :

Mélangez les amande. . le u re et la vanille. Humectez progre sivement av  de I'eau de fleurs

d’oranger jusqu' obtention d’une farce homoggne. et formez de. boule de 03 cm de diametre.
ur un plan de travail saupoudré de farine, abaissez la pite & une épai eur de 03 mm.

Découpez des ronds avec un verre de 10 cm de diamétre, dan lesquel vou disposerez des

boudins de farce.

11 faut donner 2 la farce une forme en Y. Avec le bout de d igts. relevez le bords de la pite

vers le centre en suivant la forme en Y de la farce, bien refermer les bord. puis retounez les giteaux.

Dispo ez -les ur un plat saupoudré de farine ¢t mettre au four 200" jusqu'i obtention d une
ouleur dorée.

Pour le glagage

Battre les blancs d’eeufs. ajoutez le jus de citron, I"huile et I'eau de fleur d’oranger.

Mélangez le toul puis aj utez progre ivement le sucre glace jusqu'a obtenir un glagage qui ne

coule pa . Testez sur un giteau : si ¢’est trop ¢ ulant. ajoutez du su re glace.

Prendre une part de glagage et ajoutez le colorant rouge dilué avec de I’eau de fleurs d’oranger.

pour obtenir un glagage rose.

A l'aide d’une patule. remuez ensemble les glagages rose et blanc, sans que les couleurs ne se

m langent.

Trempez la surface des géiteaux dans le glagage, et avant qu'il ne 2che. décorez-les avec des

Préparation:

feuilles et ror rose. de différente couleurs, faites avec de la pite d’amande.
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"11é aux pistaches et aux aman

( Ingrédients: \

Pour la pdte :

* Farine " SIM "

* 300 gr de beurre

* 03 ceuf

* 07 C.a oupede ucre glace
tami é

» 1/2 sachet de levure chimique

* 01 C a soupe de vanille

Pour la farce :

*0l m ure et demie d’amand
moulu

* 0] mesure et demie de
pistaches moulu

» 01 me ure de sucre
cri talli é

* 0] C.a oupe de vanille

* Eau de fleurs d’oranger

* Colorant alimentaire vert

Pour la décoration :

» Gélatine
\* Pi ta he moulue

Y,

Préparation:

Pour la pdte :

Dan un récipient, travaillez le beurre en pommade. joutez le ucre
glace, le ceufs, la levure chimique et la vanille ; pui progre sivement la
farine, jusqu’a obtention d’une pate li se.

Formez de boule de 03 cm de diamétre et laissez repo er.

Pour la farce :

Dans un récipient, mélangez le amandes, les pi tache , le ucre et la vanille.
Ajoutez le colorant alimentaire vert dilué dan de I’eau de fleurs d’oranger.
Continuez de mélanger ju qu’a obtenir une farce homogene.

Prenez une boule de pite, et a I’aide du pouce, pre ez fortement au milieu.
Mettez un peu de farce verte et refermez la péte, de maniére 2 lui redonner
sa forme.

Al aide d’un couteau, tracez ur la surface de la pate des traits horizontaux
pui verticaux de maniére a former un quadrillé.

Mettez les gateaux au four ur un plat saupoudré de farine a four moyen
pendant 20 mn.

A I'aide d’un pinceau étalez la gélatine sur les contours, puis saupoudrez
ces derniers de pistache moulues.
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M’chewek

( Ingrédients: \

¢ 03 mesure d’amande moulue

* 0l mesures de ucre cristalisé

* 01 C.2 oupe de vanille

* (04 205 blanc d’ceuf (elonla
gro eurde ceuf )

Pour la décoration :
* Amandes effilée
¢ Cer e confites

s

Dan un récipient, mélangez le amandes, le sucre glace tami € et la vanille.

Préparation:

Ajoutez progre sivement les blancs d’ceufs ju qu’a obtention d’une péte
malléable.

Formez un boudin de 07 cm de longueur, donnez-lui la forme d’un crois ant,
plongez-le en uite dan le blanc d’ceufs battu en neige, pui dans
le amande effilée .

Décorez le bout avec 1/2 ceri e confite.

Di po ez ur un plat saupoudr€ de farine, mettre i cuire & four moyen pendant
20 mn; puis présentez dans de cais ette .
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Les euilles vertes

f Ingrédients: \

Pour la pate :
¢ 04 mesure de farine “SIM”

* 01 mesure de beurre

¢ 01 ceuf

« 01 C. A soupe de vanille

¢ Colorant alimentaire vert

* 01 petite cuill re d’eau de fleurs
d’oranger

Pour la farce :

* 01 mesure de noix de coco moulue

¢ 1/2 mesure de pistaches moulues
¢ 1/2 mesure d’amandes moulues
02 blancs d’ceufs”

01 C. 2 soupe de vanille

Ingrédienss :
* 500 gr de miel
¢ 1/4 L d’eau de fleurs d'oranger

-

Dan un récipient, travaillez le beurre en pommade. Ajoutez I’ceuf, la vanille et le
colorant vert dilué avec 1’eau de fleurs d’oranger. Continuez 3 mélanger pui
versez progressivement la farine jusqu’a obtenir une pite lisse.

Préparez la farce avec la noix de coco, le pi tache et les amandes. Ajoutez la
vanille puis humectez progressivement avec les blanc d’ceufs ju qu’a obtenir une
farce homogéne.

Sur un plan de travail aupoudré de farine, abai ez la pite A I’aide d’un rouleau
sur une épai seur de 03 mm.

La recouvrir avec de la farce, puis recouvrir le tout avec la deuxié¢me pite.
Abai ez le tout 2 I'aide d’un rouleau puis coupez des feuille avec un moule en
forme de feuille.

A I'aide d’un couteau, tracez les nervures de la feuille et décorez le bout de la
feuille avec une pi tache.

Dispo ez les feuilles sur un plat saupoudré de farine, puis mettre 2 cuire 3 four
moyen pendant 20 mn.

Préparation:

Pour la décoration : Dés sortie du four, trempez dans le sirop, décorez la urface avec de la noix de
* Pistaches enti¢res émondées verte et pré entez dan d i et
¢ oix de coco de couleur verte. €0co verte et pre enlez ¢ cal elle.
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Etoiless en péate d'amaigdte

(Ingltéﬂm" :j

Pour la pdte d'amaonlde ovangss :

093 mesuees diamaddes finemsent
moulliees

* 01 meswrss de sucee glare tamibéé

092 blans dteais

¢ Colomant alimentiire orange dilis
gans de l'gau de flewss duseaggier

Powr la pdte marmvn

0! paguat de biscuils finemesht Mol

? 01 peignrée damadde  finemesht
mouiliess

? 01 beie de Hallwaat Ture

# Comfisure diabiicot (liquit)

¢ Colorant alimentiire mamam dilys
dans de V'eau de fleuns diwmapger

Powr ia dbcatinion :
¢ Pailllatdes alimentsiiess donéss

*  coudds satités domtss J

Boial). I

Prépamdtion:
Préparation de la pave damaindiz orange::
Ban un récimiont, mélangez les amamiss et le sueie. Ajouiez je
ahimeadire orpoge diléé das de Iteuu de fRulivs 60RN,
progres ivement les blanes d'eniffs, jusguaa obtemiir une pate fasile

Préparation de la patte d"aiiaindz FAFFER::

Bams un réciniont, mékangez le bisudir, les amansiess, lg Hali

le colpsant alimentaire mamoon dils dans de I'sswy de flgy, d
joutEs2 progiasiverment la confittuee daitsidotsis, jusaiz BB

péte facille i travaillber,

S R plan de traxdlil saypoddré de ucre glecee, Gilfez 3 |

foutaau |a pike maroon ur une épaibsssur de 04 MM ; P dg |

mamiee pourr la péte orangss.

A Vzide d'un meule en forme déimille, découpez des étoiles MaraRs ¢!

SUpaERSe£Z emsulise une étoilke mamam, puis une E@ie BFSe.

étoile mamam (selom le choix).

Béssieoz la surface aver un neeudi  atiingé, saupodiez ARG de

alimensiige dordes et présentesz.
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uch E Boulboul aux p staches

[ Ingrédients: \

* 05 boule de ktaief”
* 100 g de beurre
* Eau de fleurs d’oranger

Pour la farce :

» 02 verre d’amande moulues
«01 C.2 oupede ucrecri talli é
* 01 petite cuillerée de vanille

*0]1 C.2 oupe de beurre fondu

* Eau de fleurs d’oranger

Pour le sirop (cherbet) :

¢ 03 me ure de miel

* 01 mesure d’eau de fleurs
d’oranger

Pour la décoration :
¢ Quelque pi taches émondées

~

Mélangez le amandes, le ucre, la vanille et le beurre fondu, puis arro ez
progre ivement avec I’eau de fleurs d’oranger jusqu’a obtention d’une

Préparation:

farce homogene.

Sur un plat beurré ouvrez bien le boule de ktatef préalablement beurrées,
pui fourrez-le avec la farce.

Roulez bien en uite les boule de ktaief sur elles-méme , pui aplatis ez
des u le pt tache .

Mettre au four moyen pendant 20 minute , ju qu’a obtenir une couleur dorée.

Pour finir, arrosez la préparation avec du sirop (cherbet) d& sortie du four.
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( Ingrédients: \

Pour la pate :

¢ 01 mesure d’amandes finement
moulues

*0l me ure et demie de ucre glace
tami €

*0] 202 blanc d’ceufs

¢ 01 C.a oupe de beurre fondu

* 01 petite cuillere de vanille

* Colorants alimentaires violet, rose
et blanc

¢ Fruits confit

* Eau de fleurs d’oranger

Pour la décoration :
¢ Boule argentées
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Kefta

Préparation:
Dans un récipient, mélangez le amandes, le ucre, la vanille et le beurre.
Humectez progre sivement avec les blancs d’ceuf ju qu’a obtention d’une pite
li e facile A travailler.
Formez 03 boule . Colorez la premiere avec le colorant violet dilué dan de I’eau
de fleurs d’oranger, colorez la deuxieéme avec le colorant blanc dilué dans de I’eau
fleurs d’ oranger (pour obtenir un blanc éclatant); pui 2 la troisi¢me le colorant
ro e dilué lui aus i dans de 1'eau de fleurs d’oranger ; en ajoutant a la pite ro e
de fruits confits découpé en petit dés.
Sur un plan de travail aupoudré de ucre glace, étalez a 1'aide d’un rouleau la
pite blanche ur une épai seur de 04 mm, puis procédez de méme pour la péte violette.
Posez une couche de pite blanche, pui mettre des u une couche de pate violette.
Avec la pite rose, formez un boudin d’une épai eur de 02 cm, et posez le sur le
bord des deux pites.
Enroulez en uite ces derniéres tout autour du boudin de farce, ur un tour complet.
Découpez en uite de losanges de 03 cm de longueur. Décorez chaque lo ange
avec deux rondelle de pite : la premiére violette et la deuxiéme rose, puis ajoutez
au milieu une boule argentée et présentez le giteaux dans de cais ette .
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M iadettes

( Ingrédients: \

* 03 me ure de farine " SIM "

¢ 0l me ure de beurre fondu

* 01 verre de sucre glace

¢ 02 ceufs

* 1/2 verre d’eau de fleurs doranger
* 01 pincée de el

Pour la farce :

*03 m ures d’amande non
émond e moulue

¢ 01 me ure de sucre cristallisé

« 01 C. 2 oupe de vanille

* 1/2 verre d’eau de fleurs d’oranger

Pour le sirop (cherbet) :
* 03 me ure de miel
¢ 0] mesure d’eau de fleurs
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Préparation de la pite:

Dans une terrine, mettre la farine tamisée, le el et le ucre gla e.

Faire une fontaine au milieu, ajouter le beurre fondu refroidi et le ceufs.

Mélangez bien le tout et humectez progres ivement av  ['eau de fleurs d’oranger
Jju qu’a obtenir une pite malléable facile A travailler.

Préparation:

Préparation de la farce :

Dans une terrine, mettre les amandes non émondée et le ucre. Ajoutez la vanille
et humectez le tout avec I'eau de fleur d’oranger.

Sur un plan de travail aupoudr de farine, abai sez la pate A une épai
Meure en-de ou la farce de méme épai seur et abai ez le tout 2 I'aide d’un

ur de 03 mm.

rouleau 3 patis erie.

A T'aide d’un couteau, coupez de bandes de 15 cm de longueur et de 03 cm de largeur.
Roulez la bande sur elle-méme en spirale de manigre 2 obtenir la forme d"un escargot.
Mettre a cuire a four moyen ur un plat saupoudré de farine pendant 25 mn.

De ortie du four, plongez dan le sirop. J
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