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Gribia o

arains de

Ingredients Preparation
- 1 mesure de sman I. Dars un récipient, mélanger la farine, les grains de sésame.
-3 mesuras de farine [SIM) e sucre, ko levure &l la vaniile, ajouter e smen el bien mélan-
» 4 mesure de grains de ger. Fagonner des pelites boules.
sgiame 2. Daris des moules de Darialtes, mattre du fim alimentaire
- | mesure de sucre (Vasucre || puis une boule de pate. Appuyer sur cette dernigre pour

cristalise + % sucre gloce) || qu'elle prenne o farme du moule.

. % sachat de lavure chimi- 3. Appuyer avec e doigl sur le dessus du gbtecu e mette un
que peu de confifure,
1 €. 4 soupe de vanille 4. Enfoumner pendont 15 mn puis Iaissar refroidir,

Lo decoration
- Confiture ou cornelle
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Ingredients

L

Paur il po
. 250 gr de beumra ramalli
« | pot de yaour! naturel
« Vanifle
.Une pincée de el
« 200 gr de sucre glace
« 300 or de farine (SIM)
Eau de fleurs
« Miel
Pourla farce
« 200 gr de dattes
. 200 gr de cocabustes
grilées et moulues
.2 C, dsoupe de grains de
sEsame moulus
.3 . & soupe de marganine
fondue
. 1 C. & café de cannelle
« Bau de fleurns
La decoralion
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Préparation
I, Préparer la pale : dans un récipient, matire la farine, la
sucra, la vanille, la pincaa de sel, le pot de yaourt ef je
beumre. Bien mélanger puis ajouter I'eau de fleurs jusqu'a
abtention d'una pate ferma. Loisser reposar pendant une
demia heure.
2. Préporer lo force | dans un récipient, mélanger tous las
ingrédients cités puls romasser ovec 'eou de fleurs jusqu'd
ablention d'une farce ferme.
3. Sur un plan de fravail et a I'cide d'un rouleou, cbaisser o
pate & 5 mm d'épalsseur, metire dessus un boudin de force
[legerement épais], rouler la pdte autour da lo force surun
tour complat,
4 A l'cide d'un coltegu, découper des losanges puls o
I'micle du nakache, gécorer les bardures de chagua gateou
el decorer le dessus avec une amands,
5. Enfolbmer. Aprés cuisson, fremper dans le mial,
'-\'-'-».-"u'lrf'q.:;*. Gpll:i‘S. CUISSOnN, YOUs POUVEE g 5 trempear les
gateaux dans le miel.
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Ingrinis

« 250 gr d= beume romolli [au

margarnne]

+ 250 gr de sucre gloce

o 208Uk

« Vonilla

« 300 gr de farine [5IM]

. 200 gr de malzena

« 4 sochel de levure chimi-
gue

« Laft (selon l2 besoln)
La dacoration |

- Fruits confits
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Préparation
1. Dans un récipiant. matire e ceurra, le sucre, les ceuls 8t o
vanille, bien mélanger, puls aljouter la farine. o makzena 2 ia
levure, verser prograssivement e 1ol jusau’d obtention d'une
pate qui passe facilement por la poche & douille,
2 Surun piataou et a I'aide d'une poche & doulle. metire
des tas de pdte, décorer ovec les fuils conlits
3. Enfoumear pendant 10 mn jusgu’'d ce gue le dessous soit da
colleur doree.
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Ingrédienfs

Powr lopata :
« 2 ceufs
. 250 gr de margaring
- | vama da sucre cristaliise
- % sachet d levure chimigue
. Farine (SiMm)

Pour ko force :
- Halkouma

Pour ke sirop ©
- | verre de sucre cristaliisé
« 1 vare d'eau

La décoration

« Sucre glace
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Préparation

1. Préparer la paie : dans une ferine, mélanger la margaring.
lesucra, la levure ef les seuls, Ajouter progressivement la
farna jusqu's citention d'une pate molls e ferme,

2. Fagonner des boules de pate de la grasseur d'une nioix,
abossez-les lagaremant dans I paume ge la main puis
foumez-es avec un petit morceau de Halkouma et reformer
o boule.

4, Al'aide d'un nokacha, donner o forma d'une rose, mettre
dons des caisseltes ef enfourner.

4. Aprés cukson, fremper dans le sikop (eau + sucre, ni leger ni
epais|,

5, Mettre dans d'autres caissetias puls saupoudrer de-sucre
gloce,
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Ingredients '

« 250 or de farine [SIM)

. 150 gr d’ amandes moulues

. 125 gr de margarine

Y sachal de levure chimi-
que

« 1 caul

+ | boite da chocolal noir
La décofation :

. Chocolal biand

» Chiocolal noir
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réparation
|. Dons une casserole at au bain-marie, foire fondra le
chocolat nair, 1
7. Dans un récipient, metire la farine, les amandes, I levura
et lo boite da chocolat fondu,
3. Ajouter la margarine, bien melanger puis ajouter 'osul
jusgu'a abtention d'une pote feme.
4. Faconner des petils croissonts et metire au four pendant 10
min jusguid ce que e dessous aif 1o coulaur dorée
5. Apres refroidissement, decorer ovec le chocolal Blanc el
noir (voir phioto).
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Ingrédients |

Pour o pale
. 250 gr de beumre
« 200 gr de sucre cristallise
.2 oauls
. . | sachet de levaur chimi-
| que
| . Leste de cifron
« Farine au besoin (700 gr)
| (SIMA)
| Pow I force |
i . 100gr de cacahuétes
grillées et moulues
. Environ 200 gr de confilure
d'abricols
La dacoration :
. Pistaches moulues
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Preparation
I Dans un réciplent, metire le beure et la sucre. bien melon-
ger. Ajouter les caufs, le zeste de citron, la levure el la farine
jusgu'd obtenhian d'une pdfe molle, r
2. Abaissar ka pate ou roulaau a 4 mm d'épaissaur.
3. Disposar ia pate dans des moules carés, matira dans
chague moule une cuillére de cocahuites et deux cuillaras o
café de confifure.
4. Faire passer la pate 4 la rope puls metire une couche de r
cette pate de 1 cm d'épaisseur sur chague gateau, enfour-
e,
5 Aprés cuisson, décorer avec les pistaches. |
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Ingredients

« 125 gr de margarine
ramaollie

« 125 gr de sucre gloce

250 gr de farine [SiM)

« | €. 0 café de vanilla

. Eou [selon le besoin)
La gécoration

< Grains de sésame
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Préeparation
1. Dans une terina, mélanger la margaring, la vanile et la
sycta jusqu'a oblention d'un melonge crémeusx, Ajouter
progressivamant la farine et I'eau jusqu'a oblention d'une
pdate molle & fermme
9. Facorner das boules de lo grosseur d'une naix puls abais-
sai-les,
3. A |'cide d'un pinceou. bodigeonner le dassus de chague
gélencu de mial puis parsemer de grains de sésome.
4, Mettre dans un ploteau et enfourner penidant 15 mn
jusgu't ce gue les gateoux aenl une couleur dorée.
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Ingredients
Pour la pdie !

» 250 gr de beune

« 3igauls

. | vamre de sucre glace

.| ¥vere decacoo

- | verre de cacohuéles
grlllé-m al moulues

- | veme de mazena

- | sacket de kevure chimi-
que

- Farine [Sik)
Paur ko créme au beumre ;

- | vemre de sirop apais |
veme d'ead + 1 verre de
sucre)

- 250 ar de margornne

. Vanille
Lo gecorafion

« Cacahudtes grilaes al
grossiérerment mouluess

« Chocolal
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Preparation
|. Fréparer la pdte ; dans un réciplent, mélonger le beure, la
sucre &l les cauls, Bien remuer puls giouter les aulres
ingrédients jusgu’a obtention dune pale maolis,

2 Abaissar lo pate a 3 mm d'epaisseur et O I'aide d'un paiit
vefre, découper des cercles,

3. Enfourmer puis laisser refroidir.

4 Préparer la créme @ dans une temine &t & 'aide d'un
batteur électrique, batirg lo margonne al o varille, ajouter
progressivement le sirop jusqu'd obtention d'une creme

5. Glacer fa dessws du ghlecu de chocolot puks coller deux
cercles avec de la créeme al décoret lo bordure avec les
cocahuetes,

Remargue : vous pouves préporer le chacaolol, pourceci il
vous faul 2 125 gr de sucre gioce. 2 C. 9 soupe 48 cacoo, Un
patit morcaau de margarine [10 gr) &t 3 C. 4 soupe de lalt.
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Ingredients

i Pour ln pate -
I| . 3 mesuras de larine (SIM)
I . | mesure da smean
« Y mesure de sucre glace
. Bau de feurs
J Pour o force :
. | bolte de Haolkowma
| Four le glacoge :
| . Voirpoge 28
La décoration
|« Vamicele colors

o = e e

Preparation i

|. Dars un récipient, matire la farine, le sucre et la smen, Bien |
mélanger puis ajouter pragressivement I'eau de fieurs jusqu'a (
cbtenfian d'une pate ferme.

2 abdisseria pdie gu rouleou & 2 mm d'épalsseur et matire
dessus un boudin de Halkouma puis rouler deux foks. r
3. Découper des batannets en forme de deigts d'environ 7

om de longueur.

4, Metire dars un phateau et enfourmnar

5. Enfre-lemps. préparer le glagage : voir poge 28.

&, Aprés cuisson, lolsser refroidir puis fremper dans le glagogs
coloré el décorer avec ke vermicalle coloré.
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Ingredients

Pour la

pdfe .

. 250 gr de marganing

. | varre

de sucre crsholiise

+ 4 jounes d'oaufs
.14 sgchet de levure chimi-

Qque
«» Yanille

- Farine {3iM)
Pour la mefingue :
« 4 blones o' ceuls
+ 300 gr de sucre gloce
. | €. & café de vanile

. ———— e

Tartelettes @

la menngue

Preparation

|, Préparer la pate : dans un récipient, bien mélonger io
margaring, la sucre, la vanilie et les ceufs. Ajouter |a levure
puis progressivemant la forine jusqu'a obtention d'une pate
molle et lerma.

2 Préparer lo meringue : dans une casserole placée ou
bain-marie. battre les blancs d'ceuls. le sucre el la varille &
I'aide d'un batteur élecirique, Retirez-la du bain-maria &t
confinuer de batire jusqu'a obtention d'un malange dur.

4, Sur un plan de fravail, obisser la pdte a 2mm d'epaisseur.
A 'alde d'un vere & thé, découper des cercles.

4. Metire sur chogue cercle un pel de mernngua puis enfour-
ner
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Ingredients

. 250 gr de morganne

. | vamre da sucre cristallise

« | veme-de malzena

4 caufs

- Vanille

. | sachiet de levure chimi-
que

« Faring {SiM)

« Colomon! aimentaire rose
Lo décoration !

« Moix de coco

« confilure

« Sucre gloce
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Préparation
|, Dors un réciplent. metira lo margarine el le sucre, bien
mealonger puis ojouter kes oeufs, ka vanifle, ko moiena, i
ievure el io forine jusqu'da oblenlion d'une pdte molle.
2. Diviser la pate en dewx parfies, colorer 'une en rese et
lasser 'aulra blanchea.
4. A l'ajide d'un enlonnolr [dentalé spéciol gateau), fagonner
ges palits cercles puis enfoumer.
4, Aprés cuisson, coller avec de lo confiture un cercie blanc
&1 un rose, décorer les borduras avec o noix de coco ef e
dessus gvec fe sucre gloce.
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Ingrédients
Pour o pate

. 250 gr de beume

. 250 gr de sucre gioce

« 3 ceuls

. Vanille

. | sachet de levure chimi-
que

« Baring lenviron 750 gr] (SIM)
La gecoration

. Amandas elfiées

« Pistaches mouluses

Préparation
| Dars un récipgient, bien mélanger le beurre &t le sucre
ajouter les ceufs, la vonille, la tevure et | fanne jusgu'd
obtention d'une pale molie,

2. Abaisser la pate & I'aide d'un rouleau & 4 mm o' epaisseur. 5
1A I'alde d'un emporte-piéce, découper des cercles, A
i'aisdie d'un bouchon o une petite boutsille, faire un trou sur la
micitié des cercles et Igisser I'autre moitie compléte.

4 Metire dons un plateau faring puis enfourner,

3. Aprés cuisson, coller avec de 1o confilurg, un cercle tfroue
avec un cercle complat

&, Badigeonner la dessus de confiture puis décorer ovac les
amandes, les pistaches et le sucre. Remplr les rous avec I

-Sucre gloce
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et a la noix de coco

. | Ingrédients Préparalion
| Dans un réciplent, mélanger ke beure, les ceuls, le sucre &1

I roix da coco, gjouter la moizend, la farine, la levure et o I'
vanille jusqu'a obtention d'une pate molle et ferme.

\ | Pour la pdle :
] ' « 230 gr de beura
1 AL, O soupe de sucre

|| [ ———— 2. Facanner des boules de o grosseur d'un ceuf, aboissez-les
) t‘ .9 cpifs légérement at metire au miliey un morceau de chocolat ou
. 1 veme de noix da coco ia m:}ir.ié. R_eiarmez_m lan t'ﬂm_we d'un ceuf), Enfoumer.
moulues 3. Aprés cuissan, (aisser relfroidir

4. A l'gide d'un pinceau, badigeonnar le dessus de confifure

« 1 veérre de maizena "
puis remper dans la noix de cocd,

-1 C. acalé da levure
chimique

. « Varnillle

- « 450 gr de: Tarine {SIM)

| Fourio farse |

=7 hoites de chocolat
Lo déacoration :

0 « Confiture

3l . Noixde coco e
| -
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Ingrédients

Pour Io pate

-Seeuls

- | veme de smen

« | vemre de sucre chsialliss

. Wanille

. | sachel el demi de levure
chimigque

« Earine [SIM]
Poiir is glogage ©

« 1 eeul

» W verre d'edu

» Vanille

.3C édsoupe d'eaude
fiedirs

. Sucre gloca [anviron 1 kg)

La décoration :
. Nokx de coca blanche, |
rose, verle S
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Pavine

Préparation

|. Préparer la pate : dans un récipient, bien battre les ceuts, le
sucre et la vanille, Ajouter le smen et la levure, mélanger puis
incorparer progressivemeant o farine jusqu'a obitention d'une
pite ferme.

2. Sur un plan de fraveil, aboiser la pate gu rouleau a5mm
d'épaissaur

3. A l'gide d'un emporle-piéce. découper des ronds. Faire
trais trous au mileu de chogue pigce al'akde d'un petil
bouchon,

4, Mettre dans un plateau et enfourner,

5. Enfre-temips. préparer le glagage : dans un récipient,
Baitre le blanc d'cauf, 'eau. jo vanille el I'eau de fleurs.
Ajouter progressivement le sucre glace lusqu'a obtarntian
d'un méknge homogene.

6. Aprés cuisson, loiser refroidir puls glocer les galeoux &t
décorer avec la noix de coco coloréa avant gue e glocage
ne sécha.
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ingredients
Pour la pdite :

.2 oaufs

. 2 vearras O thé de sucre
cristaliisa

.2 varres a theé d'huile

« 125 gr de marganine
fondue

. 3 sachets de levure chirmi-
que

« Farne {5IM]
La décoration !

« Sirop (B0 + sucra|

» Coloant almentaire rouge

. Arome de frose
- Sucre cristolisa

Préparation

1. Dans un récipient. metire les ceuls, ke sucre, 'nule et lo
marganine fondue, bian melanger puis ojouter ia levure et
progressiverment la farne jusqu'a obtenfion d'une pate
feme.

2 Foconner des boules de lo grosseur d'une noix, matira
dans un plateou el enfourmer,

3. Aprés culsson, laisser refroidir,

4, Tremper le dessus de chaogue gateau dans le sirop (un pead
i&ger) coloré et oromafisé puis enrober de sucre.
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