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Pate : 3 mesures de farne | 172 mesure de B LS gk ke ke 21 W 00 pealie 31 ddisall
| manzarine fondue ® | pincte do selm | e d St 18 21 B LLils 5 5 Linla | mls Laa i |
| café de vanille m 172 verre & thé deau de fleur ; el sle 8 a0l
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Préparation —uasd)
» Piite : Tamiser la farine, le sel, ajouwter la mangarine fondue (refroldiel ef ka vanille, ravailler e wul
les doigls eomme on roule ke couseousl, Moulller avee leau de fleur d'oranger, pétric e :
_;ﬁ'~1|!: a pelil Jusguia ce guon obthenm une pekte [erme el lissie, oouvrr avec du papler al
reposer 172 hetre,

Farce : Mok
d'obtenir une composition amnogen:

Faconner des boules de la grosseur dune nols bemviron 280, les disposer danis un plateau.

Reprendne la pdte sur un plan farind, & Taide dun mulean & patisserle, [étaler, puis faire passer §
machine au n*2, 4 puis 6.

Avee Temporte-piice n°8, couper des disques. Metire au centre de chagque disque une bouk: tle 14
pincer légirement avec le pouce ef Nindex en s'aldant d'un cure dent pour fabne puskurs plis.

Avee lemporte-pléce n°6, couper des disques que Ton coupe en 4. plisser chagque 1/4 de sy
disposer 5 (174 de disquel ainsi  plissé sur chaque gitean en donnant la forme du jasmin, piguer
Amande au centre

Les disposer dans un platean fariné et faire euire au four chanffé (10 mn avantl & 160°C. (Le gitean

{:_j_-r les amandes, e sucne la vanille le meste e eirm, le EraE et los oeuls, |r-"’.r|r it

avoir une couleur donded
Diss leur sortie du four, les tremper dans du mied dilué avec lean de flear Foranger, mettre dans

cillsseltes dtanches.
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Ingrédients : bl
Pate feuilletde : 250g de farine w 100g de Ryl Cu g gl 000 W e 250 1 ) galdl dlugad)
margarine ® | pincée de sol @ Eag E el W e L3 1
I’Hed]‘mur dimT | i '-'i'lnw -1}- f;ﬂ'l!luti II.-, 4k 271 W g 38 3 5 (5ba31) casealt 3
vorme de marganing fondie w | pincée de sl m | ¢ B LT L e g it
& café de vanille m Ean de Oeur dormnper o Bae Rt - -:u::f't
Farce : 250 ¢ damandes moulues @ 125 ¢ de _ 2 e R
sucre cristallisé m 1 ¢ & café de vinlllew | qeyf = | W e S it E T 382203 “:H.JI
entier A I WLLAGE i dEall
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1-Pate leailletée : Mettro sur un plan de travall la farine, fidre une fontalne ay centre, v aiouter Je
péirir du bout des doigts pour obtenir une pite Hese,

© Etendre la pile en carmé, pour y emvelopper les 100 g de margarine. Rabattre Jes 4 eités sur le centrd
dtendre la péle oo une hande assez longue en commencant par le bas, puis mbattre un des bouts vers 18
cemtre puls Fautre bout dessus, ce qui fall ba bande pliée en trois, donner le demdéme tour, opérer de
meéme fagon maks en sens Inverse. Lalsser repeoser la pdte 144 d'heure of donner 2 autres tours, ks apin
un nepos dis méme dunée, donner les deux derniénes fours, oo qul for un total de six tours,
@ Laisser reposer une vingtalne de minotes avanl de detailler:

Faree : Mélanger les smandes, le suere, Ia vanille, ajouter Freuf entior, travailler Te tout afin d'oblenir ung
enmposition homogéane

© Fugonner des potits boudins
2-Pate pour décorer (flewrs) : Tamiser la farine, le sel. ajouter Ia mangurine et la vanille, travailier 8
tnut avee les dolgts. Moulller avee l'eau de fleur d'oranger, pétrir en arrosant d'eau petit & petit jusqu'a o
gu'on obtien! une pite lsse. Colorer ln pdle en mss

& Reprendre i pite feoilletde [itendr sy molean & pélisserie sur une dpadsseur de Imm. former
rectanglis de fem de long Disposer le boudin sur la longueur du rectangle ef rouler la pite donx ol
antour du boudin, jindre les 2 bouts
© Avec Ia pate 2} faconner des fleurs (Mtaler la pdte A la machine an N*2 et 5, couper des crolssants |
Faide d'un emporte pitces N°5, les enrouler afin de former des fleursi
© Toujours ave: la méme pite, ['Haler sur une épaisseur de imm et couper des disques de dom d8
diamitre,
© Disposer sur chaque disque, los couronnes, mettre au centre une boube de farcs, plguer (06) flowrs 2
milion #n Saidant d'un cure dent

® Metire dans des cilssettes, o les disposer dans un plateay, faire culr sy four MOVen

© Dés lour sortie du four, enlever les cure dents, les !i‘r_’-]]:lpfl]' dans do miel dilud avee Feau de feg
d'oranger.

e Saupoudrer de pistaches concassies,
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Ingrédients : 133l dall

Péite : 3 mesures de farine @ 172 mesure do 20 G pkigle aRe 21 W G0 atie 3z Digaal)
manmrine fondue m 1 pinode de selw | e 8 1 LLol G gh ek 1 W e S d | W R
I'J.tha e -.,--.1.:|.I1_:'|a ™ r..-_: verre & the deay de fleur om0 ok B ga ole St
d orsnger w Eau tivde, =
Farce : .-IIIII 2 damndes mouues ;2.1-.' i e IO gl S B0 a0 550 ¢ gt
:«u\r- rr_"ﬂfl.ll:l -“_.. t_cn[. i f:ur:.ul. Ir qu-i:n‘ 0 LLoli B gk Gilaka | g0 5080 3007 Tl
Coa G8e o vanille s & ¢ & soupe e penerine
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© Pour la pate et la farce, procéder de la méme maniére que pour les Dzirettes B
yasming

o Sur un plan fariné, abaisser la pate colorée en rose lincorporer le eolorant rose dil !
dans de F'ardme de fraise en passant la pate plusieurs fois & la machine 4 pate au N®
plusieurs fois),
o Et l'étaler au N°2, 4 et 5, avec une mulette. découper des carrés de 12em de oitd
metire au centre de chaque carré une boule de farce, relever les 4 coing vers I bzl
pincer et serrer 4 la taille

o Disposer les giteaux dans un plateau fariné, et faire cuire ay four préchaulie
180°C pendant 20mn,

e Dés leur sortie du four, les iremper dans du miel dilué & l'eau de fleur d'oranod
mettre dans des calssettes et décorer avec une fleur et une feuille (faconnées avee
pate dumandes) et des perles argentées,
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Margueritfe « s s s S S EEE W ozl
lngrédie_nni: _____ T
Pite d'amandes : | mesure d'amandes
moulues en poudre ® 1 mesure de sucme

glace® | ¢ 4 dessert de vanille m Du sirop

W ot Bl e e gl plaa 12 5l A
-|__..Llu:..li._.h_'.;-i.q'al',u:._.,f._._._,|.'.i.4l

; (aades pS B300+ el 121l
(1721 d'ean + 3 de sucre cristalisa) i ’
Farce : 1| mesure de blsoult an chocolat
i R Y S gy 2y Sy e | 1 Bl

| mouolus m 172 mesgre deo nolx moulpes = e = T 43
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© Pour la pate d'amandes, procéder de la méme facon que pour (Lafsousse),

Farce ; mélanger les biscuits moulus et les nokx, moulller avee du miel, travailld

compaosition avec les mains jusqu'a obtention d'une pate homoséne.

o Etaler la pite damandes sur un plan saupoudré de sucre glace, au rouleg

pitisserie, Fabalsser & 1.5em environ

o Etaler la farce sur une partie de la pite damandes et couvrir avee l'autre partie,
Avec un emporte pléces N°55, couper des rondelles et tracer guelques rale

dessus pour leur donner la forme des marguerites.

& Décorer avee des fleurs faconndes avee la piite d amandes

N.B : Ce giteau ne demande pas la cuisson
gl i LaS W8, phall iy 3 plll Vs
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Pédte d'amandes : | mesure damandes Bl S e | B o e i) glada 1 alll Bigae

| moufues m | mesine de sucre }ﬂuﬂ-‘l I ea JE‘“}J‘IFL'_L""L"JEFI’J'-.‘I'J:-. Lol ey Riake 1

| dessent de vanille » Du sirop (1421 dean + W Cislet

g de sucre cristallissl i

Farce : | mesure de madeleines moulys vt iR B m e Gulale Slala 113

Imesure damandes moulues w Miel b

Sirop :
© Mettre dans une casserole, le sucre el T'ean ot faire prendre ébullition, laisser culre Jusaql
obtention d'un sirop épals.

Pite d’amandes ;
& Mélanger les manades moulues avec le sucre glace réduire en poudre, tamiser le tout, ajoi
la vanille, moulller aver le sirop, pétrir jusqu'a obtention dune pite lisse
Farce :

© Mélanger les madeleines et les amandes, mouiller avec du miel en travaillant blen
compaosition avec la main pour obtenir une péte homogéne.

@ Faconner des boules de la grosseur d'une noisette que Ton dispose sur une assletle
© Reprendre la pate d'amandes, faconner des boules de la grosseur dune noix (30g), les fan
labaisser les boules et mettre au milieu la farce, fermer e former des boules), tracer uele
stries au-dessus pour former des pousses dafl

© Déporer avee (03] fleurs et (03} feuilles en pite d'amandes.

N.B : Ce gitean ne demande pas de cutsson.
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Ingrédients : e -

ik damandes moulues 8 2500 de syers W e S k1w e gl SO0 il
cristallisém 2 ¢ 4 e vinillom 2 ¢ 4 cofs

S0 panlll jption i gl 3o 2 Bl s ped e
e de climn e 5 ¢ & soupe e margarine
2l 2 ruls

Sl B A0 g gl ST e

. Bl S @ 0l goime W 2l sl cdulial
Glagage : Blancs doeafs @ Jus de citron ® Suere o Wl g s o
Aace m Fay 1

Préparation , .o

Melanger les amandes, e suere Ia vanills le zeste de citron, [sire une fontaine el versen
margarine fondue el Nncorporer
outer les ceufs, travalller la composition pour oblenir une pdte homomene

Glacage :

Battre les blanes doufs en noioe. ajonter

& sucre glace famisé, battre avec une spatule
bois jusqud obtention d'une composition ferme, ajouter le jus de citron et un peu dean
petiles guantités.

Sur un plan faring, former un boudin, Faplatir et couper des triangles, Jos disposer dans
plateau beurré et fariné, mettre au four moyen pendant 10mn,
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en pate damandes, laissor sochar
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Mkhabez avx pistache =« < ¢ 28 08

| Ingrédients : s sl iall
= 250g de pistache d F250

® 250g de sueme cristalliss spbia S $250
® 2 ¢ A cald de vanille Lol B g3 363e 2
st Gl sy 2
a1 03 Bl £ L 1fAE PO 4 - =
2 LAlag La Bl Sa¥a s
82 puls Sl ‘ﬁ_'-"‘_

m Cilacage fk iy
Ll
gl p250

o Procéder de la méme fagon que pour le mkhabez.
© Sur un plan fariné, abaisser la péte & Zem d'épaisseur avec un roules
patisserie.
o Avec un emporte pidce N°5, couper des disques, les disposer dans un pia
fariné, mettre au four moyen, laisser refroidir, glacer et décorer.
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Ingrédients : 1y aliall
Pale d'amandes : | mesure damandss monloes Bl S ke | pm e 38 glada 1 ) ol Kuas
= | mesnre de socre glace ® 1 ¢ & cald de vanilke Ll 5 gy e

Strop : 2 verres deau m | verme de SUCE ooy s m e S 0618 el LIS 2l 008
cristallis ® 5 ¢ & soupe de fus de mandarne s gl a8 aal 5 gle B it

Colorant orange & Jus die mandaring
g_-u_,.‘-:]_,'-j.. 1 l"_-L_,..Ié_.SL...._.J!J.i.- | ¢35 atendl
bz

Farce : 2 mesures de bisruil moulus = |
d'wmandes moaises 8 Mgl

TESIne

Pate d'amandes :
» Mélanger les amandes moulues avee le sucre, réduire en poudre, tamiser be tout, ajouis
vanille, mouniller avee le strop, pétrir pour obtenir une pdle lsse.

o Diluer un peu de colorant orange dans du jus de mandarine et colorer la pdte
Sirop :

Mettre dans une casserole le sucre et l'ean et faire prendre ébullition, cuire & fin dobte
slrop dépais,
Farce ;

s Mélanger les biscults et les amandes, mouiller avee du miel, travailler la composition §
ohtenir une faree homogéne

Avee la pite d'amandes faconner des boules de la grosseur d'une grosse noix (SUE) el avs
farce, des boules de la grosseur d'une nolsette

Farcir la boule de pate avec la boule de farce, fermer el former des sphitres.
> Passer une ripe sur toute fa surface pour lui donner laspect d'une peau d'orange.

Décorer avee une queus de cerse ot des feuilles en pate damandes colorées en vert
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Ingrédients :
‘ ® | mesure famandes moulues. ESTETE Y
et ; s E i a
| S ree s
® Pite d'smandes pour décontion gl 3l T

© Mélanger les amandes moulues avec le sucre glace et réduire en poudre, tamise
ok

© Battre les blancs d'ceufs en neige.
» Verser peu & peu les blancs d'ceufs sur le mélange en poudre, en pétrissant en mé
lemps jusqu'd oblention d'une pite ferme, lisse et maniable
© Préparer cette pte la veille et lalsser reposer.

o Reprendre la pate, confectionner des petits rouleaux d'environ lem de diame
25cm de longueur,
© Avec chaque rouleau. former 2 couronnes de méme diamétre et les superpod
Lalsser reposer.
© Disposer les sur une plaque enfarinée, mettre au four doux pendant 15mn. Le géte
doit rester blanc.

Dés leurs sortie du four, décorer avec une fleur et 2 feuilles en pate d'amandes
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Teharek fevilleté < 2 2 s s suus

Ingrédients : + 33l gl
Pate feuflletée : 250g de farine ® (00p de

marsarine ™ | pineds de sl ® Ean

Fares : 250 damandes moulues & 125g de sue
cristallistm | eofe | e b cabe

e vanili PR oples S HIIS B pe ) F250 2 5 pliadfl
bbb s il | May,

Préparation .o

Pour la péte feuilletée, procéder de la méme facon que pour Otch el-wardi
Pour la farce, mélanger les amandes, le sucre la vanille ot I'ceuf. travaill
bien la composition jusqu'a obtention d'une farce hom e
Sur un plan fariné, abaisser la péte au rouleau en une epalsseur de 2
couper des triangles de S8cm de coté. Faire de petits boudins avec la farce, §
poser sur le bord des triangles les enrouler et former des eroissants,
Disposer sur un plateau beurré et faring. Mettre au four préchanffé 4 16006
Dés leurs sortie du four, les plonger dans du miel. mettre dans des caisse
etanches, saupoudrer de noix de coco.
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® Dioul une doezaine i e

Pite d'amande : 2 mesures d amandes moulues spln Ko Jaia | W o e 5 peolia 25 58 iy

& | mesure de sucre cristallisem | ¢ & calé de " TR
ol B LLilE 3 gyl dials |
vanllle ® Eau de flour Toranges 3 ey

@ Meélanger les amandes, le sucre, la vanille, mouiller avec leau de
d'oranger. travailler le mélange jusqu'a obtention d'une composition homogeg
o Couper les feuilles de dioul en 2, mettre la farce au bord, rouler la demi f@
autour de la farce de maniére & obtenir un boudin, enrouler ce boudin s
méme (en spiral)
o Frire & feu doux, les tremper dans du miel et meftre dans des caiss
étanches.
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Ingrédients : PPt
Pate : 4 mesures de farine ® | mesome de 28 L300 000k e ghada |9 B0 skl 4§ diug
margarine fonduew 2 ¢ & calé de vanlle w Eay sl ele W Lol jSF e s
de fienr d'oranger, ;

I8 jalen S i | o pa ) puslia 21 3 g
bl ele W LLALE B e i

&

Farce : 2 mesures dumandes moulues = 1
mesure de suer cristallisdom 1o A exlé de vanille
® Fau de Qeur d'oranger,

Kiailfs :
o Tamiser la farine, faire une lontaine, verser la margarine et incorporer ka4 la (8
ajouter la vanille, arroser d'eau de fleur d'oranger et pétrir jusqu'a obtention dune
maolle et lisse
© Mélanger les amandes, le sucre, la vanille, arroser d'eau de fleur d'oranger. trav
la composition jusqu'a ce quielle devient homogene.

o Abalsser la pdte au rouleau 4 une épaisseur de 2mm.
o Mouiller les ktails avec l'eau de fleur d'oranger. Disposer sur la pite et au-de
mettre la farce, rouler 2 fois et couper des petits losanges. Disposer les sur un pl
beurré et [aring, mettre au four préchaofié & 200°C pendant 30mn. Dés leur sortl
four les tremper dans du miel, dilué dans de V'eau de fleur d'oranger. décorer avel
pistache ou des amandes effilées.
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Ingrédients : 1 Al

Péte : '3 mesures de farine w 172 mesure de

R RN 0 I I R DB R s palia 3 Al
murmarne fondias B o R medd il F
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pincde di sel ® Ean de flour donanger 8 Ean tiods
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® Colorant vert L sl
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al Ligae = (a3

s W 26l de sacre

& Zesie de cliron e 2 o 4
rEering fondie

cristallist ® 2 ¢ i

cafe de vantllew 5 ¢ & soupe de ot
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Préparation —uasa

> Pour la préparation de la pite et de la farce, procéder de la méme facon que B
dririettes el-yesmine,
» Aprés repos, colorer une partie de la pite en vert elair et l'autre partie en veri fo
> Sur un plan fariné, abaisser la pdte of 'étaler 4 la machine au N°2,4 puis 6, aved
emporte piece N°11, couper des disques colorés (en vert clair et fonce)
Faire des rales de 1em entre chague feston,
> Disposer un premier disque, placer un deuxiéme par dessus, poser une hould
farce au miliew, relever les disques et serrer, sur un plan de travail disposer
trolsieme disque, poser une boule de farce au milieu, relever le disque et serrer.
o Placer la dewxiéme bourse sur
gétean laspect d'un arbre,
» Disposer le chdjirattes sur un plateau fariné et mettre au four préchauffé a 160°
Des leur sortie du four, les tremper dans du miel dilué & l'eau de fleur d'oral
mettre dans des caisseties élanches.

a premiere, séparer les festons pour donne

» Avec la pdfe d'amandes colorde en orange, faconner des billes et décorer
chdjirattes,
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Ingrédients : s 3l Ball

Pite : % mesures de fadbe @ 172 mesure de B S0HS e gt 21 9 R0 peilia 3 1 diaaal

margnrine [ondoe ® 2 ¢ @ cal® de vanilie w1 ol W paillole @ oo e 5 | W LLlhh ol Gea 2
pincée de sel @ Eau de flear docneser m Eag WE TR
1bide

Farce : 500z damsndes moulues 8 2500 da syct
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Préparation —.as2i

Pour la préparation de la pate el de la farce, procéder de la méme fagon que
dzirieties el-vesmine.

Ywec la farce, former des boules de la prosseur d'une nolx,

Sur e plan de travail, abaisser la pate et 'étaler a la machine au N°2, 4 puis 6, 2§
un emporte piéce N°5, couper 6 disques et avec le N°4 un disque

Donner & la boule de farce la forme d'un cone, poser le au milieu du disque, faire d
trous au milleu des autres disques et habiller le cone une premiére fols avee 3 disou
et rabattre les jupes en bas, puls habiller-le une deuxiéme fois avee les trois ilisqu
restant en placant le disque coupé avec I'emporte pidce N°4 au-dessus, relever
disques en haut. Continuer ainsi jusqu'a épuisement de la piie

Disposer les princesses sur un plateau et mettre au four préchauffé a 160°C.

Dés leur sorite du four, les tremper dans du miel dilué avee lean de fleur d'orang
Metire dans des caissettes étanches.
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Ingrédients : PR
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Préparation —uasJ

Mélanger les amandes, le sucre, ajouter la margarine fondue, le zeste de citrog
vanille et les oeufs

Pétrir afin d'obtenir une farce homogine el molle, faconner des boules de la pross
dune noix Donner & la premidére boule de farce la forme dun chapeau e
demdéme la forme d'un eine,

Disposer les sur un plateau beurré et faring, mettre au four,

Préparer le glacage, procéder de la méme facon que pour Mkhabez

Les chnes, dis leur sorte du four les tremper dans du miel dilué avec l'eau dedl
doranger et les saupoudrer de pistaches moulues

Laisser les chapeaux refroidir et les glacer,

Poser les chapeaux sur les oines et former ainsl des champignons
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| Ingrédients : s p—aal 3
Pite : 1kg de farine » 1 pinote de selw | ¢ 4
il der vanille ® 1 o & soupe d'huile ® 8 ool
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Préparation —aad)

o Tamiser |a farine, le sel, ajouter I'huile et la vanille, mélanger bien et ramag
avec les ceufs, travalller la péte jusqua ce quelle devienne assez ferme, s
reposer 1/2h _
o Reprendre la pate sur le pan de travail fariné. Etaler & la machine au
puis au N°6 ensulte passer & la machine coté rechta. Frire la pate ainsi coup
egoutter, ajouter les noix, les pistaches et les amandes.
® Mélanger le tout bien et ramasser avec du miel.
»Sur un plan huilé, étaler la composition en une épaisseur de 3cm, [ai§
refroidir et couper en losanges.
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Ingrédients : sl Gl
® 1 poufs Sy S W
& 257 de sucre glace ey s $250 W
& 250y de margarine mmollie e :15:3 -

SRS TR L il 4500
® | ¢ A calé de vanilla -

i Lalilh & gy diads 1 W

® | paquet de bevam = _i_H-.l
= Farne s 51 W
gy W

Préparation —oasl

Mélanger la margarine, le sucre, travailler pour obtenir une créme légére. Ajoutas
ceuls et la vanille, travalller encore jusqu'a ce que le mélange blanchisse.

Ajouter la levure et verser la maizena petit & petit ensuite ajouter la farine jusg
tobtention d'une pdte facile & dresser & la poche, mais pas trop molle. A Iaide ¢
grosse doullle cannelée, et sur une plaque beurrée et farinée, dresser des petits r
Deécorer avec des perles et faire cuire dans un four modéré.
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Ingrédients : a
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® 2 de mansrine rumilli Aphe sk ole 3250
® 3 oeufs gy
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Préparation oo

Pour la préparation de la pate, procéder de la méme fagon que pour les pé
fours, jusqua obtention d'une péte assez ferme,
Abalsser la pate sur une épalsseur de 5mm, couper des rondelles d'envi

4 icm de diamétre. Disposer-les sur une tole farinée, mettre au four modénd;

Badigeonner de confiture le dessus d'une galette et recouvrir d'une
alette,
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Ingrédients : ! ek

Pite feuilletée : 250z de farine w 100g de 18 a sle fEO0 W Gays 5250 1l gadl &
mangarine m | pincée de sol @ Bag, P

Farce : 25y damandes moulues m 1252 de suere

125 B 2 pa 53] 250 13
cristallisé® 1 coufw 1 ¢ d calé do vanille Ashpe S B125 B pnsn 35 P20 23

Lok gyd iiale | LAY

© Pour la préparation de la pate et de la farce, procéder de la méme facon que’
Otich el wardi.
o Sur un plan de travail, abaisser la pate sur une épaisseur de 2mm, placer au bos
boudin de farce et Tenrouler une fols, couper des cigares de 4, 6 et Scm, joinds
deux bouts de chaque cigare.

© Faire monter chaque piéce ainsi obtenue une au-dessus de lautre. Mettre dan
caissettes, disposer dans un plateau et mettre au four préchauffé & 200°C pel
Jimn
& Dés leur sortie du four, les tremper dans du miel dilué dans l'eau de fleur d'org
et décorer avec des fleurs en péte d'amandes.
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Ingrédients : 3

Pite : 250g de margarine ramollie® 3 @uls
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Préparation —waso

Dans une terrine, mélanger la margarine ramollie et le sucre glace, ajouter les
el la vanille pour obtenir un mélange homogéne Ajouter la levure st verser la [8
petit a petit jusqua oblention d'une pate assez ferme, couvrir et laisser reposer au §
pendant 30mmn.
® Pendant ce temps, préparer la farce, mélanger les amandes, le sucre et le 2 slgd
citron, arroser avec le jus d'orange et travalller la composition Jusqud oblention d
farce ferme,

Préparer le glacage en battant le mélange suere glace, jus de citron,
° Etaler la péte sur une plaque beurrée et farinée en une épaisseur de 4mm, mé
dessus une couche de farce et couvrr avec une autre couche de pite, piquer avecy
fourchette, faire culr au four préchauffé 4 200°C pendant 30mn. Laisser refroldi
étaler le glacage, laisser sécher puis couper en carrés, décorer avee la péte ' amang
(faconner des billes oranges). Mettre dans des calssettes.
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il Ingrédients : L3
= 500z de pite feailletide Ay e e BSO0
®m |00z de pistaches moulues, - 5-"—"E"-‘“
® [0 de noix de con, i e 100
= | (il d'amandes. > i

= | boite de hatwa turg SR die 'S J"E'lm
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® Parlager la péte feuilletée en deux quantités. Sur un plan de travail faring, abal
la premiére pdte 4 laide d'un rouleay, former un rectangle de 40cm sur 25cm.
o Etaler le mélange contenant les amandes, les noix, les pistaches, le sucre et h
turg, arrosez avec un peu de margarine fondue, étaler la deuxiéme péte, disposes
ktaifs et les pistaches concassées, couvrir le plateau avee du papier aluminium ef
cuire a four moyen & 160°C.
o Dés la sortie du four, arroser avec du miel chauffé et décorer avec des pistal
CONCAassees,
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Préparation —uasd)

@ Dans une terrine, mélanger le beurre ramolli, le sucre, le djeldjelenes doré, le
ramasser avec la farine, on doft obtenir une pate ferme.

@ Sur un plan de travail fariné, confectionner un rouleau de 2cm de diamétre et 20
de long, les enrouler en forme de cercles “bracelets”,
@ Faire culre au four chauffé 160 & 180°C pendant 20mn, aussitot leur sortie duf
les tremper dans (du miel et confiture chauffés ensemble), enrober dans la noix de @
puis mettre dans des caissettes.
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B | mesure de mangarine fndue. 503 e gé gl gl |
® | mesure de miel i LT ]
® Semoule movenne s e BB

© Dans une poéle, faire griller la semoule 4 feu doux Jusqua ce qu'elle prenne’
teinte dorde, retirer du feu,

o Dans une casserole, faire fondre le beurre ajouter le miel, laisser refroidir

incorporer la semoule jusqu'a obtention d'une pite ferme. Pétrir pendant 1( m:'
laisser reposer.

o Aplatir la pate et couper des camés, mettre dans des caissetles et décorer aveel
pistaches et des fleurs,
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| Ingrédients :

Pl dad)

| ® 1kg de farine kgl m
® | Z5g de margarine fondue, Ll el pl125

w2 oenls alaagl m

[ w6 csoupe de lahda At ola 51 300 0
® 4 paguets de levine i Slem
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| ®6chsoupe dean de fleur doranger ke "ﬁ“" cl'fl'““‘lj' -
| Latit lpour reumssser] (Cpmall pand) bl ol W8

& Tamiser la farine, incorporer la margarine fondue, la pincée de sel, les ceufs, legl
de lahda et la levure et ramasser |a pdie avec le lait tiéde. Sur un plan saupoudné|
malzens, abaisser la péte et la passer & la machine au N°4 et 8 pour obtenir un P
de 50cm de longueur et largeur de la machine, commencer rouler la pate en Is el
couper des losanges et appuyer 4 Paide d'un rouleay et partir de milieu du losangs
fois vers le haut et une autre vers le bas.

© Les faire cuire dans une poéle, une fois égouttés, tremper-les dans le miel et déean
avec du djeldjeléne,
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Teharek wseker =« ¢ v suun

Ingrédients :
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| Farce :

e

Eaai de flear d'oranger

Péte :

© Tamiser lu farine, la levure et la vanille, faire une
& Avee les doigts, Incorporer le gras 4 la farine, mouiller avee le lait en pétrissant 1l faut g
pite soit assez lisse et facile & manier. Couvrir et lalsser reposer pendant 15mn

Farce ;

o Mélanger les amandes, le sucre glace ot |
lagonner des petits: cordons
2 Reprendre la pite, labaisser au rouleay sur 2mm i épalssenr, couy

dir diamétre

& Metire sur le bord de chaque disque un petit eondon de faree, rouler la pate autour du com
en appuyant légerement et former des crissants,

o Disposer les crolssants sur un plateau et faire cuire an four préchauffé & 160°C pend

2Mimn

o Dis leur sortie du four, les couvrir de sucre pflace
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Confection de quelques gateaux




