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M'khabez à revers roulé

Ingrédients:
Pour la pâte:
• 04 mesures d'amandes moulues
• 02 mesures de sucre glace tamisé
• 03 œufs
• Arômes de fraise et citron
• Colorants alimentaires rouge et jaune

Pour la p(lk d'amandes:
• 01 mesure d'amandes finement

moulue (200 gr)
• 01 mesure de sucre glace tamisé (200 gr)
• 02 blancs d'œufs
• Colorants alimentaires rouge et jaune
• Arômes de fraise et de citron

Préparation:
Dans un récipient, mélangez les amandes, le sucre glace elle colorant alimentaire jaune ~
dans l'arôme de citron. Humectez progressivement avec les blancs d'œufs battus en no
jusqu'à obtenir une pâte homogène et laissez repo er.
Sur un plan de travail saupoudré de farine, abaisser la pâte à l'aide d'un rouleau à une épais
de 03 cm.
A l'aide d'un verre à thé, découpez des rondelles puis badigeonnez la surface avec du blanc d'c
Mettre à four moyen pendant 20 mn. Dès sortie du four, les tremper dans du sirop (cherb

Prëparasion tk la p(lk d'amande :
Dans un récipient, mélanger le amandes, le sucre glace tamisé et le colorant alimentaire jl
dilué dan de l'arôme de citron.
Humectez progressivement avec les blancs d'œufs battus en neige jusqu'à obtenir une pâte 1
facile à travailler.
Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, abaisser la pâte à l'aide d'un rouleau à
épaisseur de 05 mm, puis découpez des rondelles à l'aide d'un verre à thé et d'une roule!
Roulez sur lui-même un demi-cercle de pâte d'amandes en laissant l'autre demi-cercle sou
forme, puis posez le sur le gâteau.
Saupoudrez la surface du gâteau non-recouverte avec des amandes et de pistaches concass
puis présentez dans des caissettes.

Pour le sirop (cherbet) :
• 03 mesures de miel
• 01 mesure d'eau de fleurs d'oranger

Pour la dicoralion :
• Amandes et pistaches concassées

Remarque :
Pour obtenir un M'khabez rose, utilisez le colorant alimentaire rouge dans de l'arôme de fra
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Pistaches en pâte d'amande

Ingrédients:

Pour IapM~:
·04 mesures d'amandes moulues
• 02 mesures de sucre glace tamisé
·03 œufs
• Colorant alimentaire vert
• Arome de pi tache

Pour la pme d'll1IfQI'Ides :
• 01 mesure d'amandes finement

moulues (200 gr)
• 01 mesure de sucre glace tamisé (200 gr)
·02 blancs d'œufs
• Colorant alimentaire vert
• Arôme de pistache

Pour k sirop (cherbet) :
• 03 mesures de miel
·01 mesure d'eau de fleurs d'oranger

Pour la dkorrzllon :
• Amandes et pistaches concassées,

Préparation:
Dans un récipient, mélangez les amandes, le sucre glace et le colorant alimentaire vert dilué

dans l'arôme de pistache. Humectez progressivement avec le blan d'œufs battus en neige

jusqu'à obtenir une pâte homogène et laissez reposer.
Sur un plan de travail saupoudré de farine, abaisser la pâte à l'aide d'un rouleau à une épaisseur de 03 cm.

A l'aide d'un verre à thé, découpez des rondelles puis badigeonnez la surface avec du blanc d'œuf.

Mettre à four moyen pendant 20 mn. Dès sortie du four, les tremper dan du irop (cherbet).

Pnparrzllon tk la pM~ d'll1IfQI'Ide :
Dans un récipient, mélanger les amandes, le sucre glace tamisé et le colorant alimentaire vert

dilué dans de l'arôme de pistache,
Humectez progressivement avec les blancs d'œufs battus en neige jusqu'à obtenir une pâte lisse

facile à travailler.
Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, abaissez la pâte à l'aide d'un rouleau à une

épaisseur de 05 mm, puis découpez des rondelles à l'aide d'un verre à thé et d'une roulette.

A l'aide d'un couteau, coupez deux parties opposées, puis disposez sur la surface.

Disposez ensuite les deux parties restantes à la verticale au milieu du gâteau.
Saupoudrez le parties non-recouvertes du gâteau avec des pistaches et des amandes concassées.

Pour le deuxième modèle, faire une coupure en X au milieu de la pâte d'amande à l'aide d'un couteau.
Ouvrir avec le bout des doigts puis décorer le milieu avec des amandes et des pistaches moulues.
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H'rÎssa

Ingrédients: Préparation:
• 01 mesure d'amandes finement

moulues (500 gr)

• 01 mesure de sucre glace tamisé
(500 gr)

·04 à 05 blancs d'œuf
• Colorant alimentaire dilué avec

son arôme corre pondant

Dans un récipient, mélangez les amandes avec le ucre glace tamisé.
Humectez progres ivement avec les blancs d'œuf jusqu'à obtenir une pâte
lisse facile à travailler.
Partagez la pâte en boules et colorez chacune d elles avec le colorant
alimentaire dilué avec son arôme correspondant.
Ex : ro e : colorant alimentaire rouge dilué avec l'arôme de frai e.
Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, étalez la pâte d'amande sur
une épais eur de 02 cm, pui coupez des ronds à l'aide d'un verre à thé.
Au milieu de chaque rond, disposez des ro e et d feuilles faites de la
même pâte mai de couleur différente.
Décorez avec des boules de différente couleurs et présentez dans des
cais ettes.
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M'Khebez aux Grains de café

Ingrédients:
Pour la pôte :
·02 me ure d'amandes moulues
• 01 mesure de noix moulues
·02 mesures de sucre glace tamisé
• 03 à 04 blanc d'œufs (selon la

gro eur des œufs)

Préparation:
Dans un récipient, mélangez les amandes, les noix et le sucre glace.
Humectez progressivement avec les blancs d'œufs jusqu'à obtenir une pâte
homogène et malléable .
Sur un plan de travail saupoudré de farine, abaissez la pâte sur une épaisseur de 03 cm,
à l'aide d'un rouleau .
A l'aide d'un verre à thé, découpez des ronds et mettre à cuire au four sur un plat
saupoudré de farine pendant 20minutes, jusqu'à ce qu'ils sèchent et que leur fond
obtienne une couleur ro ée.

Préparation du glaçage:
Humectez le nescafé avec l'eau de fleurs d'oranger et laissez à part. Dans un récipient,
mettez les blanc d'œufs, le ju de citron et l'huile. Mélangez bien le tout puis
ajoutez le mélange de ne café et d'eau de fleurs d'oranger.
Ajoutez progre sivement le sucre glace jusqu'à obtenir un glaçage qui ne coule pas.
Testez sur un gâteau: i c'est trop coulant, ajoutez du sucre glace .

Pour la dicoration :
Prëparation des grains de cqfi :
Mélangez le glaçage avec le cacao et pétrissez les bien.
Avec le bout des doigts, fonnez des petites boules de la taille de grains de café, et à
raide d'un couteau faites une fente au milieu de chacune de petites boules .
Dispo ez le grains de café autour du gâteau avant que glaçage ne sèche.

Pour le glaçage:
·03 blancs d'œufs
·01 C. à soupe de jus de citron
.01 petite cuillère d'huile
.05 C. à soupe d'eau de fleurs

d'oranger
• Sucre glace tamisé
·02 C. à soupe de Nescafé
.02 C. à soupe de cacao

Pour la dëcorasion :
• 01 verre de glaçage
• 05 C. à soupe de cacao -.~, \ ..o W f f I~ _) '?'!..A.••... .•. .•.
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Melfoufa de pistaches

Ingrédients:
• 03 à 04 boule de ktaïef
• 100 gr de beurre fondu

Pour la farce :
·02 verres d'amandes moulues
• 02 C. à oupe de sucre

cristalli é

• 01 petite cuillère de vanille
·01 C. à soupe de beurre fondu
• Eau de fleurs d'oranger
• Pistaches émondées
• 02 C. à soupe de miel

Pour le sirop (cberbet}:
• 03 mesure de miel
·01 me ure d'eau de fleurs

d'oranger

Préparation:
Mélanger les amande, le ucre, la vanille et le beurre fondu; puis arrosez
progressivement avec l'eau de fleurs d'oranger jusqu'à obtention d'une
farce homogène.

Sur toute la longueur d'un plat beurré, bien ouvrir le boule de ktaïef
arro ées de beurre ur une largeur de 15 cm.
Etalez de us une fine couche de farce pli menez au milieu un boudin de
pistache.
Versez le miel sur ce boudin, puis roulez en uite autour le ktaïef et la
farce sur un tour complet, de manière à obtenir la forme d'un cylindre.

Mettez le plat à four moyen pendant 20 minute ju qu'à obtention d'une
couleur dorée.
Dè sortie du four, arrosez avec du cherbet.
Coupez en 10 ange et présentez dans de cru senes.
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Q'nidlettes

Ingrédients: Préparation:
Pour la p4te .'
Mettez la farine dans un récipient, faire une fontaine et versez la margarine refroidie.
Ajoutez le el et frottez entre les main ju qu'à ce que la farine absorbe la margarine;

Arrosez progre ivement avec de l'eau de fleurs d'oranger jusqu'à obtenir une pâte

lis e, puis lai sez la reposer .

Prëparation (Ù la farce .'
Dan un récipient, mettre le amande, le ucre. la vanille et le ze te de citron.
Ajoutez progre ivement le œuf jusqu'à obtenir une farce homogène.
Abai sez la pâte à l'aide d'un rouleau à pâtisserie pui à la machine à pâte 05 puis W 7.
Coupez des ronds à l'aide d'un verre et mettez chaque rondelle dans un moule beurré.
Mettez la farce dan une poche à douille et formez avec des boules sur chaque moule .
Décorez avec des boules argentées et lais ez les gâteaux reposer pendant 02 heures.

Di posez ensuite ur un plat saupoudré de farine pui mettre à cuire au four

pendant 15 mn.

Pour la p4te .'
• 04 mesure de farine" SIM •.
• 01 Ille ure de smen ou de

rnargari ne fondue
• 01 pincée de sel
·01 C. à soupe de vanille
• 01 verre d'eau de fleurs

d'oranger

Pour la farce .'
• 500 gr d'amande moulues
• 300 gr de sucre glace tamisé
• 01 peLite cuillère de vanille
• Zeste d'un citron
• 04 œufs

Pour le sirop (cMrbet).'
• 03 me ures de miel
• 01 mesure d'eau de fleurs

d'oranger
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Cœur H'rissa

Ingrédients:
·01 me ure d'amandes

finement moulues (500 gr)

• 01 mesure de sucre glace

tamisé (500 gr)

·04 à 05 blancsd'œufs

• Colorantalimentaire dilué

avecson arômecorrespondant
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Préparation:
Dan un récipient, mélangez les amandes avec le sucre glace tamisé.
Humectez progressivement avec les blancs d'œuf ju qu'à obtenir une

pâte lisse facile à travailler.
Partagez la pâte en boules et colorez chacune d'elle avec le colorant

alimentaire dilué avec son arôme corre pondant.
Ex : rose: colorant alimentaire rouge dilué avec l'arôme de fraise .
Formez un boudin de 15 cm de longueur, puis façonnez -le ou la forme
d'un cœur, fermépar une rose faitede la même pâte mai de couleurdifférente.

Décorez avec de boules de différentes couleurs et présentez dans des

caissettes .
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L'Arayech

Ingrédients:
POlITla p4ù :
• 03 mesures de farine" SIM ..
• 01 mesure de beurre
·01 pincée de sel de table
·01 C. à soupe de vanille
·01 verre d'eau de fleurs d'oranger

POlITla farc~ :
·03 mesures d'amandes moulues
• 01 mesure de sucre cristallisé
• Eau de fleurs d'oranger
·01 C. à soupe de vanille

POlITk glaçag~ :
·03 blanc, d'œufs
• 02 C. à soupe de jus de citron
·01 C. à café d'huile
·05 C . à soupe d'eau de fleurs

d'oranger
• Sucre glace tamisé
• Colorant alimentaire rouge

POlITla dlcoration :
• Roses el feuilles en pâle d'amande

,~
1':!"-"a......~.,:,~3 •

."",j~ 1 •
•...GWI~a.....~1 •

~~ ~I a.ü.1...1 •
..l~1 .Lo <J.AV"ts 1 •,~
.cr-.]-A j_,J .,:,~ 3 •
J~y;....~1 •

..lJ-"Lo •
~~ ~I a.ü.1...1 •

,.~
~lu:o~3 •

0~1~~1'_;"')l..2 •
..::....._j.~ a.ü.1...1 •

..lJ"l1.Lo <J.A~I._;.,.)l.. 5 •
.>-">1~1.J..ë0y... •
J..~~L._p..... •,~

j_,J.lI~·

Préparation:
Pourlap4ù :
Dans un récipient, menez la farine, la vanille el la pincée de <el. F3.1œ une fontaine au milieu el
verser le beurre fondu refroidi. Frottez bien le mélange entre le mains. pui humecter avec
l'eau de fleurs d'oranger jusqu'à obtenir une pâle lisse facile à travailler, Partagez en boules el
laissez reposer.
Pour la farc~ :
Mélangez les amandes, le sucre el la vanille. Humectez progressivement avec de l'eau de fleurs
d'oranger jusqu'à obtention d'une farce homogène. el forrnez de. boules de 03 cm de diamètre.
Sur un plan de travail saupoudré de farine, abaissez la pâle à une épaisseur de 03 mm.
Découpez de, ronds avec un verre de 10 cm de diamètre, dan, lesquel vous disposerez de,
boudin, de farce.
Il faut donner à la farce une. forme en Y. Avec le bout des doigts. relevez le bords de la pâle
vers le centre en suivant la forme en Y de la farce, bien refermer les bords pull>retournez les gâteaux.
Dispo: ez -les sur un plal saupoudré de farine et mettre au four 11200' jusqu'à obtention d'une
couleur dorée.
POlITle glaçag~ :
Battre les blancs d'œufs, ajoutez le jus de citron, l'huile el l'eau de fleurs doranger.
Mélangez le tout puis ajoutez progressivement le sucre glace jusqu'à obtenir un glaçage qui ne
coule pas. Testez ur un gâteau : si c' est trop coulant. ajoutez du sucre glace.
Prendre une pan de glaçage el ajoutez le colorant rouge dilué avec de l'eau de fleurs d'oranger,
pour obtenir un glaçage rose.
A l'aide d'une spatule, remuez ensemble les glaçages rose et blanc. san, que les couleurs ne se
mélangent.
Trempez la surface des gâteaux dans le glaçage, el avant qu'il ne sèche. décorez-les avec des
feuilles er trois roses de différentes couleurs, faites avec de la pâle d'amande.
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Quadrillé aux pistaches et aux amandes

Ingrédients:
Pour la pI1Je :
• Farine" SIM "
• 300 gr de beurre
• 03 œufs
• 07 C. à oupe de ucre glace

tamisé
• 1/2 sachet de levure chimique
• 01 C à soupe de vanille

Pour la farce:
• 01 mesure et demie d'amandes

moulues
• 01 mesure et demie de
pistaches moulues

• 01 mesure de sucre
cristalli é

• 01 C. à oupe de vanille
• Eau de fleurs d'oranger
• Colorant alimentaire vert

Pour la décoration:
• Gélatine
• Pi taches moulues

Pour la pôte :
Dans un récipient, travaillez le beurre en pommade. Ajoutez le sucre
glace, le œufs, la levure chimique et la vanille; pui progre sivement la
farine, jusqu'à obtention d'une pâte lisse.
Formez de boule de 03 cm de diamètre et laissez reposer.
Pour la farce:
Dans un récipient, mélangez le amandes, les pistaches, le sucre et la vanille.
Ajoutez le colorant alimentaire vert dilué dan de l'eau de fleurs d'oranger.
Continuez de mélanger ju qu'à obtenir une farce homogène.
Prenez une boule de pâte, et à l'aide du pouce, pressez fortement au milieu.
Menez un peu de farce verte et refermez la pâte, de manière à lui redonner
sa forme.
A l'aide d'un couteau, tracez sur la surface de la pâte des traits horizontaux
puis verticaux de manière à former un quadrillé.
Mettez les gâteaux au four sur un plat saupoudré de farine à four moyen
pendant 20 mn.
A J'aide d'un pinceau étalez la gélatine sur les contours, puis saupoudrez
ces derniers de pistache moulues.

Préparation:

..-t c,

~~,
~~I ~I , ~l.;J1 ~I ~j ~I , ~.roJ~ ~...\.J_j.ll~..I1 ~\..jl c?
, 4......j~ ~ ~ ~ ~ ~_)..û a...w_,...;.J1~, ~L1.II J ~~I

• .[1:;';; ~';;I; 1""'""3 I.A.fo CJ~ ~fi~~,
<ljiJl···'-II- •. lj " L..1.ùL1.lI·('··11 ~'·:II '.111'•1.:.1.1..:. .JIc.;r-' L),r- f"""=" ~.. J~ J~ J.)y- ~ J..,.-

~ ~ 01 ~1.hLi..J1c? ~~I J ..l';y1.Lo cJA~ ~ ~I ~\rl
.~~~

cJA)tfo ~, I~ ..b._,J1c? ~I ~'fl a..b.....1""J ~I cJAa..us ~j_;..
.I.I(".~:U("II • "1 Ij~L.<t.J., :1.:.1~ "~I .~-II•.•••..•..••• :.>->-' t;:":'~ L) (.;r' " •• c.r-- f"~ .r--'

01~I ~I ~ ~I_,:LA ~..I"....., Jo~ ~I F ~ ,~ d.h...1""
.~~~~

..I..o..J~..120~...I..4.i·. :11 1.:.1..14..W.:11..,U· ~ . .I_il .. J . L)J-"" u-- =.r'. ~jA.. t.T..s~ ~
~I c? ~I ~ u"'_;-ll a..b.....1""~~4 ..s_,wl""':'~ ~..I1 ~I

.~~I

18



~\
;l c"r9~,
';fi
~\

-'~:.;..\1,

19

http://cuisine4arabe.b Dgspat.CDRI



do
~~,f((lmu,!' Iradili(illel djxile (1 ({J)/(((leJ

M'chewek

Préparation:
Dans un récipient, mélangez les amandes, le sucre glace tami é et la vanille.
Ajoutez progressivement les blancs d'œufs ju qu'à obtention d'une pâte
malléable.

Formez un boudin de 07 cm de longueur, donnez-lui la forme d'un crois ant,
plongez-le ensuite dans les blanc d'œufs battus en neige, puis dans
le amande effilée .
Décorez le bouts avec 112cerise confite.

Dispo ez sur un plat saupoudré de farine, mettre à cuire à four moyen pendant
20 rnn; puis présentez dan des cai settes.

Ingrédients:
·03 mesures d'amandes moulue

• 01 mesures de ucre cristalisé

• Ol C. à oupe de vanille

• 04 à 05 blancs d'œuf (elon la

gro seu r des œufs)

Pour la décoration :
• Amandes effilées

• Cerise confites
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Les feuilles vertes

Ingrédients:
Pour la pme :
·04 mesures de farine "SIM"
• 01 mesure de beurre
·01 œuf
·01 C. à soupe de vanille
• Colorant alimentaire vert
• 01 petite cuillère 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'œufs'
·01 C. à soupe de vanille

IngrMienJs :
• 500 gr de miel
• 1/4 L d'eau de fleurs d'oranger

Pour la dicoralion :
• Pistaches entières émondées
• oix de coco de couJeur verte.

Préparation:
Dans un récipient, travaillez le beurre en pommade. Ajoutez l'œuf, la vanille et le
colorant vert dilué avec l'eau de fleurs d'oranger. Continuez à mélanger pui
versez progressivement la farine jusqu'à obtenir une pâte lisse.
Préparez la farce avec la noix de coco, les pi taches et les amandes. Ajoutez la
vanille puis humectez progressivement avec les blancs d'œufs jusqu'à obtenir une
farce homogène.
Sur un plan de travail saupoudré de farine, abaissez la pâte à l'aide d'un rouleau
sur une épaisseur de 03 mm.
La recouvrir avec de la farce, puis recouvrir le tout avec la deuxième pâte.
Abaissez le tout à l'aide d'un rouleau puis coupez des feuilles avec un moule en
forme de feuille.
A l'aide d'un couteau, tracez les nervures de la feuille et décorez le bout de la
feuille avec une pistache.
Disposez les feuilles sur un plat aupoudré de farine, puis mettre à cuire à four
moyen pendant 20 mn.
Dès sortie du four, trempez dans le sirop, décorez la urface avec de la noix de
coco verte et présentez dan de cai sette .
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Etoiles en pâte d'amande

Ingrédients: Préparation:
Préparation de la pate d'amande orange:
Dan un récipient, mélangez les amandes et le sucre. Ajoutez le
alimentaire orange dilué dans de l'eau de fleurs d'oran.::
progres ivement les blancs d'œufs, jusqu'à obtenir une pâte facile

Préparation de la pâte d'amande marron:
Dans un récipient, mélangez le biscuit, les amandes, le Halw
le colorant alimentaire marron dilué dans de l'eau de fleur d'
Ajoutez progressivement la confiture d'abricots, jusqu'à obtenti
pâte facile à travailler.
Sur un plan de travail saupoudré de ucre glace, étalez à l '
rouleau la pâte marron ur une épaisseur de 04 mm ; pui de 1
manière pour la pâte orange.
A l'aide d'un moule en forme d'étoile, découpez des étoiles marrons el
Superposez ensuite une étoile marron, puis une étoile orange,
étoile marron (selon le choix).
Décorez la surface avec un nœud atiné, saupoudrez avec de
alimentaire dorées et présentez.

Pour la phu d'amande orange:
·03 mesures d'amandes finemem

moulues
• 01 mesures de sucre glace tamisé
·02 blancs d'œufs
• Colorant alimentaire orange dilué

dans de l'eau de fleurs d'oranger

Pour la phu marron :
·01 paquet de biscuits linement moulu
• 01 poignée d'amande finement

moulues
• 01 boîte de Halwat Turc
• Conliture d'abricot (liquide)
• Colorant alimentaire marron dilué

dans de l'eau de fleurs d'oranger

Pour la dlcoration :
• Paillettes al irnentaires dorées
• œuds satinés dorés
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Ouch El Boulboul aux pistaches

Ingrédients:
• 05 boule de ktaïef"
• 100g de beurre
• Eau de fleurs d'oranger

Pour la farce :
.02 verre d'amande moulues
• 01 C. à oupe de ucre cristalli é

.01 petite cuillerée de vanille

.01 C. à oupe de beurre fondu
• Eau de fleur d'oranger

Pour le sirop (cherbet) :
• 03 mesures de miel
.01 mesure d'eau de fleurs
d'oranger

Pour la dëcorasion :
• Quelque pi taches émondées
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Préparation:
Mélangez les amandes, le ucre, la vanille et le beurre fondu, puis arro ez
progre sivement avec l'eau de fleurs d'oranger jusqu'à obtention d'une

farce homogène.
Sur un plat beurré, ouvrez bien les boules de ktaïef préalablement beurrées,

puis fourrez-les avec la farce .
Roulez bien ensuite les boules de ktaïef sur elles-mêmes, puis aplatissez

des u le pistaches.
Mettre au four moyen pendant 20 minute, ju qu'à obtenir une couleur dorée.
Pour finir, arrosez la préparation avec du sirop (cherbet) dès sortie du four,
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Kefta

Ingrédients: Préparation:
Dans un récipient, mélangez les amandes, le sucre, la vanille et le beurre.
Humectez progressivement avec les blancs d'œufs ju qu'à obtention d'une pâte
lisse facile à travailler.
Formez 03 boules. Colorez la première avec le colorant violet dilué dan de l'eau
de fleurs d'oranger, colorez la deuxième avec le colorant blanc dilué dans de l'eau
fleurs d'oranger (pour obtenir un blanc éclatant); pui à la troisième le colorant
rose dilué lui aussi dans de l'eau de fleurs d'oranger; en ajoutant à la pâte ro e
de fruits confit découpés en petit dés.
Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, étalez à l'aide d'un rouleau la
pâte blanche sur une épai seur de 04 mm, puis procédez de même pour la pâte violette.
Posez une couche de pâte blanche, pui mettre des u une couche de pâte violette.
Avec la pâte rose, formez un boudin d'une épaisseur de 02 cm, et posez le ur le
bord des deux pâtes.
Enroulez ensuite ces dernières tout autour du boudin de farce, sur un tour complet.
Découpez en uite des losange de 03 cm de longueur. Décorez chaque losange
avec deux rondelles de pâte: la première violette et la deuxième rose, puis ajoutez
au milieu une boule argentée et présentez le gâteaux dans des cais ettes.

Pour la pIJte :
• 01 mesure d'amandes fmement

moulues
• 01 mesure et demie de ucre glace

tamisé
·01 à 02 blanc d'œufs
• 01 C. à soupe de beurre fondu
• 01 petite cuillère de vanille
• Colorants alimentaires violet, rose

et blanc
• Fruits confit
• Eau de fleurs d'oranger

Pour la décoration :
• Boules argentées
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M'Kiadettes

Préparation:Ingrédients:
Préparation de la pare:
Dan 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 œufs.
Mélangez bien le tout et humectez progres ivement avec reau de fleurs d'oranger
jusqu'à obtenir une pâte malléable facile à travailler.

Préparation de la farce:
Dans une terrine, mettre les amandes non émondée et le ucre. Ajoutez la vanille
et humectez le tout avec l'eau de fleur d'oranger.
Sur un plan de travail saupoudré de farine, abai sez la pâte à une épaisseur de 03 mm.
Mettre en-de sous la farce de même épaisseur et abai ez le tout à l'aide d'un
rouleau à pâtisserie.

A l'aide d'un couteau, coupez de bandes de 15 cm de loogueur et de 03 cm de largeur.
Roulez la bande sur elle-même en spirale de manière à obtenir la forme d'un escargot.
Mettre à cuire à four moyen sur un plat saupoudré de farine pendant 25 mn.
Dès sortie du four, plongez dans le sirop.

• 03 me ure de farine" SIM"
• 0 1 me ure de beurre fondu
• 01 verre de sucre glace
·02 œufs
• 1/2 verre d'eau de fleurs d'oranger
·01 pincée de el

Pour la farce :
·03 mesures d'amandes non

émondées moulue
• 01 mesure de sucre cristallisé
• 01 C. à soupe de vanille
• 1/2 verre d'eau de fleurs d'oranger

Pour le sirop [cherbet},
• 03 mesure de miel
• 01 mesure d'eau de fleurs

d'oranger
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