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I/ pate : Tamuser la farine, le sel ajouter la
marganne fondue, la vanille, travailler le
tout, mouiller avec eau de fleur d oranger
coloré en rose et 'ean, péinr pour obtenir
une pite ferme et lisse,

Couvrir de papier alimentaire et laisser
reposer 30 mn.
2/ farce ;
O Mélanger tout les ingrédients de la farce,
pour avoir un mélange homogéne, puis
fagonner des boules de 28g.
Etaler la pate et la faire passer & la machine
n*2-4 puis 6.

Sur un plan faring, abaisser la piie ou
rouleau puis la passée b la machine n“2-4-6
et couper avec |'emporte piéce n® 12, Mettre
la boule de la farce de 30g au milieu,
travailler comme dzinettes avec
dent lever la pite en haut et la serrer puis
couper 'excés de la pite avec le sisceau,
le blanc d'wuf et one noisette au

le cure-

metire
dessus.

Dés leurs sorties du four, les tremper dans
du sirop téde puis dans du miel neéde, maitre
le ghreau dans des caissettes étanches
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Ingrédients :

* lkg de farine » 2509 de mar
garine fondue = 1 pincé de sel »
2 ¢/ ¢ de vanille « 1 ceuf
= 6 ¢ /s d'eau de fleur d'oranger
= Lleau

Farce :

* 250g de noix moulue « 250g
d'amande moulue » 300g de
sucre cristallisé » 2 ¢ / c de
vanille s 3 ceufs « 3¢/ c de
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Preporotion

Mélanger les amandes, pista-
che, sucre, zeste de citron,
vanille et mouiller le mélange
avec du blanc d'ceuf. Colorer en
vert et continuer a travailler avec
les doigts pour avoir une pite
ferme, recouvrir la péte de papier
alimentaire et laisser reposer au
froid 1 heure.

Etaler la piite sur une table
farinée de 1.5 cm d’épaisseur,
couper des rondelles avec
I’emporte piéce N° 5, pincer le
dessus du giteau, faire un trou au
milieu, incruster dans ce dernier
6 pistaches.

Enfournement du géteau.
A la sortie du giteau, immer-

ger le dans du miel, mettre dans
des caissettes étanches.

— e —

* 250g d'amandes moulues.
= 250g de pistaches.

+ 250qg de sucre cristallisé.

+ 2 ¢ / ¢ de vanille

» 4 ¢ / c de zeste de citron.
« 2 blancs d'ceufs battus.

= Colorant vert.

* Quelques pistaches.
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1/ pite :

& Mettre les amandes, sucre,
vanille, zeste de citron, ramasser
avec les ceufs, pétrir pour avoir
un mélange ferme.

@ Etaler la pite sur une table
fariné, a |'aide des emportes-

piéces carrée : cceur ou rond
former le giteau au choix.
Enfournement du gateau.

2/ Glacage :

@ Tamiser le sucre glace ajouter
I"ean de fleur et pétrir pour obte-
nir une pdte, ajouter le blanc
d'ceuf continuer de pétnr on
ajoutant I'eau et le sucre alterna-
tivement jusqu'a ce que le gla-
cage soit trés ferme, puis on le
dilue avec le jus de citron i la fin,
ajouter le colorant au choix.

@ Passer le gateau au glacage et
décorer au choix.

INOTRMEeNnTs T =
» 2 ¢ / ¢ de vanille

« 300g de sucre cristallisé
= 3 ceufs

» 3 ¢ / s zeste de citron
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1/ pate :

@ Mouiller le sucre juste i couvert
I'eau ajouter 1'eau de fleur d’oranger.
faire cuire dans une casserole épaisse,
lorsque le sucre forme de grosses
bulles verser en pluie les amandes
pulvériser tout en tournant.

& Travailler ainsi la pite jusqu'i ce
qu'elle n'adhére plus au fond de la
casserole, pour refroidir la pite la
transvaser dans une terrine, ajouter le
Jjus de citron et remuer, puis le beurre.

2/ farce ;

© Faire fondre le miel et le bewre
ensemble, laisser tiédir. Ajouter le
biscotte moulue et les noix travailler le
mélange avec les doigts pour avoir un
mélange homogéne, former des boules
de 10g.

© Etaler les boules de la pite
d’amandes, incruste dedans les boules
de la farce (10g), puis fermer avec la
pomme des mains.

© Metre cette boule dans le moule
bien aplatir avec les mains pour
former le bas du giteau, retourner le
moule et faire sortie le giteau.

© Décorer le dessus du giteau avec
des fruits de pite d’amande : Manda-

. rine. Serise . Poire ..., etc

IMOTEOIETS

1 mesure d'amande poudre = 1
et demi mesure de sucre cristal-
lisé = 5 ¢ a s de jus de citron » 2
casdebeurre s 5 ¢ a s deau de
fleur d'oranger » 2 ¢ & ¢ do
vanille = Eau nécessaire = Tout
les colorant

Farce :

1 mesure de biscotte moulue « |
mesure de noix moulue » 2 ¢ 4 5
de beurre fondue » 2 ¢ 4 s de mic|
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1/ pite :

Tamiser la farine, le sel ajouter la
margarine fondue, la vanille, travailler
le tout, mouiller avec ["'eau de fleur
d’oranger coloré en rose et |"eau, pétrir
pour obtenir une pite ferme et lisse.

Couvrir de papier alimentaire et
laisser reposer 30 mn.

2/ farce :

© Mélanger tout les ingrédients de la
farce, pour avoir un mélange homo-
géne, puis fagonner des boules de 28g.
Etaler la piite et la faire passer a la
machine n"2-4 puis 6.

© Avec I'emporte- piéce n®9 couper
des disques, mettre au centre de
chague disque une boule de flarce,
pincer les bords avec le
I"index pour former des plis en laissant
le bas rond, et le haut serré.

poucc i |

€ Avec I'emporte- piéce n”10 couper
des disques maitre le centre de disque
sur 1'index, et ramasser pour former
une fleur pour la mettre au milien de
dziriette.

O Dés lewrs sorties du four, les trem-
per comme El foustoukia et mettre
dans des caisseites élanches

Ingrédients :
= 1kg de farine » 250g de marga-
rine fondue = 1 pincé de
» 2 ¢ / ¢ de vanille » 1 ceuf
* 6 ¢ /s d'eau de fleur d'oranger »
Leau

Farce :
* 250g de noix moulue + 250g
damande moulue « 300g de
sucre cristallisé = 2 ¢ / c de
vanille » 3 ceufs » 3 ¢ / c de zeste
de citron.
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Preparotion
I/ Préparation de la farce :
Chague concassé doit étre
grillé au four avec une cuillére a
café de beurre, aprés mettre tout
les concassés dans une casserole,
ajouter le beurre et le miel,
metire sur feu doux et remuer
pendant 10 mn.

2/ Préparation de la pite :

“Melanger tous les ingrédients
pour avoir une pite homogéne
laisser reposer 30mn. Etaler la
pate au N” 1, 2, 4 et 6 sur une
table farinée, I’emporte
piece N° 8 couper des rondelles
et les faire tourner sur les cornes.

avec

Faire cuire le gateau aprés
refroidissement, farcer les cor-
nets avec la farce préparée puis
les tremper dans du miel tigde et
mettre dans des caissettes étan-
ches.

Ingrédients :

Péte : 4 mesures de farine = 1
pincée de sel = 1 mesure de
smen s 2 ¢ / ¢ de vanille » 1/2
mesure deau de fleur = 1 ceuf =
1/2 mesure d'eau,
Farce :

» 100g de noix moulues = 100g
d sésames » 100 g d'amandes
moulues » 50g de beurre » 100g
de pistaches moulues = 50g de
miel.

i 3l 1% plads )3 ® Lsjs puslaed
sba lue 271* LLile 5040 3os ®

ala jlada 2."'1"‘3_...1_._. .I "H‘

i
thanLm'_:_a;;.}&ﬂ{_;.l‘._{LIb'm,dj
j:""r"_;?-.'la._;"‘"-"": ..'Lﬁ:-.é Lgania.a 1o 31 ;;,.A; .
.;1DEHT,hﬁkjE.JJLtJ'L.j3'&L&_‘;p: 1
-:i.n._ﬂ.il_,;ﬂ__:r._'ﬂ.'-;d-.'h HJLE.:.'_E.:,LIEIJ
oy ik Fia =13 43 fr R
g1 230 zhs Les sl duila
36:4.2.7 Ja¥ e axlil s ais
Alaulys Aigpalls Abgdpa Ugllo s Lo
JE e Ll 5 g paadl 8 (@ pullal

.u:‘.;J_q...II__d_[d.l.'
sl sl cgatodl ot 35 o ke
Lpane 3 Zalall Josall 2 Lot} 3 Ui

el manll 3350 LlSWI &



A -
Sorifaoee

ﬂh: .
4% A *

Préparotion

Préparation de la pite d’amandes :

Prendre les amandes moulues, avec
le sucre glace, rédurre en poudre, tami-
ser le tout, ajouter la vanille, mouiller
avec de 'eau et pétrir jusqu'd obten-
tion d’une pite lisse, laisser reposer 30
.,

Reprendre la pite d'amandes,
faconner des boules de 30g les farcir
avec 1/2 noix, fermer et former des
boules.

Avec le pouce el I'index, lever la boule
en haut et cintrer le milieu, on garde le
bas de la boule bien pincée & 1'aide
d’une pince.

Faire un trou au dessus de la boule
avec le doigt, ouvrir bien le haut, déco-
rer le trou avec une marguerite déja
travaillée en pite d'amandes rose, la
marguerite doit étre bien ouverte et
décorer avec des boules, décorer la
ceinture de la boule avec des fleurs et
des feuilles.

Ce gitean ne demande pas de cuisson.

Ingrédients :
* 1 mesures de poudre

d’amandes.
* 2 mesure de sucre glace.
» 2 ¢ / c de vanille.

» Eau nécessaire,
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© Mouiller les Ktaifs avec le
sucre et le smen, bien travailler
avec les doigts.

Préparer la farce en mélan-
geant tous les ingrédients pour
obtenir une pate molle.

Etaler les Ktaifs dans la
paume de la main, faire un petit
boudin de farce, bien enrouler et
écraser les Ktaifs pour former
des doigts.

& Dans un plat beurré, mettre les
doigts une devant 'autre bien
entassés, mettre au four.

© A la sortie égoutter les doigts
aprés les avoir trempé dans du
miel, mettre dans des caissettes
¢tanches.

Ingrédients ;

- Eﬂﬂg de Hﬂﬂ-‘.‘n

» 2 ¢ / s de sucre cristallisé.
= Smen.

Farce :

= 50g de noix moulues.

» 50g d’'amandes moulues.
# 50g de noisettes moulues.
» 50g de pistaches moulues.
» 150g de sucre cristallisé.

» Eau de fleur d'oranger.
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Préparation

1/ piite :

© Mettre tous les ingrédients séche
de le pate, mouiller avec de I'eau et
I'eau de fleur, pétrir pour obtenir
une pite molle, laisser reposer
30mn.

2/ farce :

© Meélanger tous les ingrédients,
arroser le mélange avec un peu
d’eau de fleur, le mélange doit étre
séche. Etaler la pite sur un plan
fariné avec le rouleau, puis passer i
la machine n® 2-4-6.

© Dans un plat beurré superposer 7
couches, mettre la farce, ajouter les
6 couches au dessus.

© Couper la Baklawa, melanger le
nescafé au smen et pincé la derniére
couche de Baklawa.

£ A la sortie du four maitre du miel
et décorer au choix.

Ingrédients : 4 mesures de
farine » 1 pincé de sels 2c /¢
de vanille = 1 ceuf-1 mesure de
smen-% mesure d'eau de fleurw
mesure dEaus5c/cl{1c /¢
de nescafé diluée dans 4 ¢ / &
d'eau chaude)
Farce : 2 mesure damande
moufue = 1 mesure de noix
moulue » 2 ¢ / s de beume
fondue » Eau de fleur » % mesure
de sucre cristallisé.
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1/ pite :

© Préparer la pite en tamisant tous
les ingrédients, ajouter le smen
fondu, mouiller avec 'eau de fleur
d'oranger et I'eau, ajouter un peu
de colorant jaune jusgu’a obtenir
une pite lisse et ferme. Couvrir de
papier alimentaire et laisser repo-
S€T.

@Pendant ce temps, préparer la
farce, mélanger tous les ingrédients
et former des boules de 28 g.

© Etaler la pite sur une table fari-
née, passer a la machine au N° 2, 4,
puis 6. Prendre le moule de la fleur,
couper la pite, mettre la boule de
farce au milieu, & 1'aide du coupe
pite faire des raies au dessus la
boule. Prendre les pétales de la pate
et les faire coller a la boule
d’amandes en laissant les pétales
bien ouverts en haut.

© Décorer avec une fleur de pite et
une amande.

© Enfournement du gateau.

® A la sortie, tremper le encore
tiede dans du miel.

& Mettre dans des caissettes étan-
ches.

Ingrédients :

3 mesures de farine = 1 p
de sel » 1/2 mesure de smeg
fondu « 1 ¢/ s de poudre Lahd:
» Miel » Colorant jaune.»Arom
citron » 5 ¢ / s d'eau de fleur |
Eau nécessaire.

Farce :

3 mesures d’'amandes moulues
« 1 mesure de sucre glace. « 2
ft—dﬂmﬁuﬂiznfﬂdﬂ -
de citron. » 2 blancs d'oeufs.
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I/ piite :
© Dans un plateau, travailler & la main le
sucre ¢l le beurre. Ajouter les amandes

mélangées i la vanille et quelques goultes
d’eau de fleur d’oranger de fagon A avoir
une pite ferme.

@ Préparer la farce en mélangeant tous
les ingrédients.

€ Etaler la pate I'amandes, passer a la
machine n“2, i I"aide des emportes piéce
n°7 ovale couper la. abaisser la farce de
1.5 cm et couper avec le méme emporie-
piéce. Superposer 3 couches :

- lere pate d’amandes

- Zeme farce

- 3eme pite d'amande

© Faire des raies sur la 3eme couche
travailler une feuille en péte d’amandes a
la main la fair tourmer et coller sur la
3eme couche avec 2 perles argentées.

Li Al B phall LT W e s
Ce gidtean ne demande pas de
CUISEOM.

Ingrédients :

Pate d'amande :
2 bols damandes fineme
moulues = 1 bol de sucre crista
lisé » 1 bol aux % de beurre =
¢ / ¢ de vanille » Leau de fley
d'oranger. '

Farce : ]
1 bol de biscotte moulue » 1 by
de noix moulues = 2 c / s ¢

beurre fondu » 2 ¢ / s de miel
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Prépaorotion
1/ pate :

© Mettre la farine, la margarine, le
sel, la vanille et I'ceuf, travailler le tout
avec les doigts, mouiller avec ’eau et
I'eau de fleur d’oranger. Pétrir en arro-
sant de |'eau, laisser la pite reposer 30
mi.

& Diviser la pite en 2 ; une partie
blanche et I'autre colorée en marron.

€ Préparer la farce en mélangeant tout
le ingrédients et pétrir pour obtenir
une composition homogéne.

Ce giteau est constitué de 3 couches :

- 1% couche en pétes blanches déja
passées i la machine au N° 2 et 4.

- 2éme couche en farce, étaler au
roulean 3 cm d’épaisseur.

- 3¥m¢ couche péte marron et blanc
passée i la machine N® 2, puis on
coupe la pite marron comme la
rechta fine, on met cette derniére sur
la pite blanche on passe a la
machine N° 4 et 6. Prendre
'emporte pigce N° 5, couper des
rondelles de giiteau et superposer les
couches.

© Décorer le dessus du giteau avec
des fleurs travaillées avec la pite blan-
che.

€ Passer le giteau a la cuisson, 4 la
sortie du four le tremper dans du miel.

/4 }r::_ yn{*ﬂf?ﬁ’

Ingrédients :

L= pate : =] kg de farine «250g
de margarine fondue.=1 pincée
de sel » 2 ¢ / ¢ de vanilles]
ceuf. « 1 ¢ / s deau de flem

» 2 ¢ / ¢ de vanille.
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SBeichettes aeer rnoév
et cee chocolal

O Travailler le beurre et le sucre

en mousse, ajouter les jaunes
d’ceufs un par un. Incorporer au
mélange la farine et la levure,
ajouter le chocolat coupé en
petits dés et les noix. Battre les
blancs d’ceufs en neige trés
ferme, mélanger délicatement i
la péte.

& Répartir la piite sur une plaque
beurrée, saupoudrer de noix.

©Faire cuire au four puis couper
en bitonnets i la sortie du four et
laisser refroidir.

Ingrédients :

= 125 g de beurre.
* 3 ceufs.

= 125 g de sucre.
* 1 ¢ / ¢ de levure chimique,
* 125 g de farine.
* B5 g de noix hachées.
* 125 de chocolat noir.
* 100g de noix hachées pour
la décoration
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Fleter magigeue

1/ pite d"amande :

© Dans un récipient mettre, les
amandes, le sucre glace, la vanille
el ramasser avec de 'eau, pétrir le
mélange jusqu’a ce qu’il soit homo-
géne et lisse, laisser reposer 1/2
heure.

2/ farce :

© Meélanger le petit bumo et les
noix, mouiller avec le beurre tiéde
fondue avec le miel.

& Passer la pite d’amande 2 la
machine n°2, saupoudré le sucre
glace et couper la péte d’amande
avec I'emporte piéce n°5. Abaisser
la farce de 2 em environ et couper
avec le méme emporte piéce n°S,
SUperposer comme suite,

- une rondelle de péite d’amande

- une rondelle de farce

- une rondelle de pite d’amandes
© Cette dernidre doit étre tracé a
1"aide d"une coupe péte pour former
des raies.

© Décorer avec des fleurs

© Ce giteau ne demande pas de
cuisson.

Ingrédients :
* 1 mesure d'amande en poudn
* 2 mesures de sucre glace = |
pincé de sel » 2 ¢ / ¢ de vanill
= Eau nécessaire

Farce :
| e 1 mesure de petit bum
| moulue * % mesure de no
| moulue = 300g de sucre c
| lisé » 50g de beurre *» 50g d
miel

P puokin 2 %5, o e 33 Slaia 1o pald
wba ® Lilile 3540 duale 2 o
"1,,_;_,14.:..2;'1 '?b-_,.‘H_}lm‘i: -:

wduse $30 *3.55$50 = 5. 4300 = 2

e FUESS [
oale 1 Sl G U e o e )
Tt e e e | UL S e g

w2/ 7555 L 51 Lilazag

Baia 5l Al 1 St pa o LY el o e
.1_1_.;|H,.~.,.-..i,ag1:.11,

leats 2 o3y le WSS 50 1A Spme
D e pollally el 5 a1 5

iy kel g e 2l e 5
A ST e ae Sl

SPUETRRS LS

spdamdl opad .

Ll A (pa 3,508

Umall yndiey Ualainn (135 Oif wamy 5y J
TSI PR

A 2 Logle e ¥ splanll 2308



¢ _ﬁrf;{ut{h‘(*

e 8

Préporation

O Travailler le sucre et le beurre
pour obtenir une créme légére,
ajouter les ceufs et continuer a
travailler avec la paume des
mains, faire rentrer la farine, la
vanille pour obtenir une péte
homogéene, diviser cette derniére
en 3.

= Pite blanche, pite rose et pite
verie.

© Etaler chaque pite individuel-

lement sur un plan fariné, couper

avec des emportes piéce carrés,
ronds ... au choix et passer le
giteau au four.

A la sortie du four aprés
refroidissement du giteau, étaler
sur chaque gateau la confiture et
superposer 3 couches de carrés.

Fondre le chocolat noir dans
un bain marie, tremper le giteau
puis I'égoutter sur une grille et
décorer avec du chocolat blanc.

Ingrédients ;

= 250q de beurre.
» 2 ceufs,

* 1 paguet de levure chimi-
que.

» 2 ¢ / ¢ de vanille.

* 1 verre de sucre glace.

» Farine.

s | pincée de sel

* Colorant vert et rose.

= Confiture.
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4 es macarcores

I/ pate :

Dans une terrine mélanger les
amandes en poudre, le sucre glace,
ajouter la gelée et les blancs d’ ceufs
un par un jusqu’a ce que le mélange
devienne mou.

Laisser reposer 20 mn et conti-
nuer a pétrir pour obtenir une péte
homogéne puis dresser & la poche 2
douille N°8 des petits tas sur papier
et mettre au four.
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1/ pite

Mélanger
poudre et le sucre, la gelée, la
farine, ajouter le blancs d’ceufs
un par un travailler le tout pour
obtenir une péte lisse puis laisser
reposer 25 mn.

les amandes en

Continuer a pétrir une 2éme
fois pendant 5 mn dresser sur un
plat Iégérement beurré des rosas-
ses décorer chaque tas avec une
demi cerise.

Enfournement du gateau

Ingrédients :
» 500g d'amandes émendés
+100g de bigarreaux
» 350g de sucre cristallisé
» 5 a 4 blancs d'ceufs
+1 ¢/ s de gelée

» Farine
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Fxﬂ*ﬂ? ﬁ}m' a la vandle

Ramolli le beurre et le sucre a
la main, terminer au batteur,
ajouter les ceufs un par un
jusqu'a ce que le mélanger
devienne mousseux, arréter le
batteur.

& A ]'aide d’ une spatule en bois,
ajouter la farine et la wanille,
remplir une poche & douille N° 9,
confectionner les motifs et faire
cuire.

Ingrédients :

» 500g de beurre.

* 6 ceufs.

e 1 ¢/ c de vanille.

» 500g de sucre.

= 1 Kg + 100g de farine.
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GBowles aw chocolat

Passer la farine et le lait en
poudre dans une poile les faire
griller, retirer du feu mettre dans
une terrine ajouter le beurre frot-
ter bien le gras, ramasser avec du
miel pour avoir une pite homo-
geéne .travailler des boules de 20g
, mettre au refrigerateur (30 mn)

Mettre le chocolat dans un
bain marie tremper les boules du
gateau dans le chocolat, décorer
le dessus avec un peu de pistache
et mettre dans les caissettes.

a3 3 VA D gyladl ol S

Ingrédients :

» 125g de farine

» 125g lait en poudre

» 50g beurre fondu

= 500g de chocolat noir
» Miel
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Goetwrs Blarcs

1/ péte d’amande :
© Mélanger tous les ingrédients,
pétrir pour obtenir un mélange

ferme, mettre dans le papier
alimentaire et laisser reposer toute
une nuit au refrigirateur,  la sortie
étaler la pite sur une table bien
fariné, former un boudin, couper
avec I'emporte piéce ceeur, avec un
biton en bois faire un trou au
milieu, fariné un plat et mettre au
four.

© A la sortie laisser refroidir, trem-
per les ceeurs dans I'eau de fleur
d'oranger puis au sucre glace
tamisé.

© Décorer selon le goiit.

Ingrédients ;

* 500g d'amande moulue
* 3 ceufs

» 300g de sucre cristallisé
* 2 ¢ / c de vanille

* 3 ¢ / s zeste de citron

'P'I.
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Terde acer rnoie

I/ pate :

@ Bien mélanger en pommade le
sucre et le beurre ajouter les ceufs,
ajouter les noix, le chocolat en
poudre, le bicarbonate, sel, farine,
levure mélanger avec les doigts
pour obtenir une pite ferme, laisser
reposer 1 heure,

© Etaler la pite sur une table
fariné, couper avec des emportes-
piéce au choix.

© Enfournement du giteau.

2/ Créme : :
U Mettre le sucre et 'eau sur feu
doux pour préparer un sirop épais.

© Battre le jaune d’ceuf, ajouter le
sirop chaud petit 4 petit mettre le
mélange au refrigirateur, A la sortie
ajouter les morceaux de beurre petit
4 petit et continuer de fouetter.
Créme épaisse.

© Apres refroidissement coller le
giteau avec la créme et les bords
passé dans les noix concassé,

Ingrédients : 500g de beurre
= 1 pincé de sel » 1 verre g
demi de sucre glace » 3 ceufs
* 1 verre de noix moulue
grossierement = 3 ¢ a s de
chocolat en poudre » 1 ¢ 4 ¢ T —

de bicarbonate de soude : o s

sachet de levure chimique. _ . Y A : mmmmmes
Créme : 1 verre de sucre » 2 Mt o s
jaunes d'ceufs » 1 verre d'eay : s SN SRR

»125 g de beurre |
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© Dans un récipient, mélanger les
amandes, biscotte, sucre semoule,
levure, vanille, zeste de citron,
remuer avec une spatule en bois,
ajouter le beurre et les oeufs, bien
remuer.

© Beurrer les caissettes d’alum-
inium et verser le mélange & 1'aide
d'une cuillere & soupe, remplir le
1/3 des caissettes et décorer avec
les amandes effilées. Mettre au
four, 4 la sortie du four arroser le
giteau encore chaud au sirop tigde.
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Ingrédients -
* 1 mesure d'amandes
grossierement.

* 1 mesure de biscotte.

» 1 mesure de beurre fondu
* 1 mesure de sucre cristallisé,
=1 mesure d'ceufs.

* 1 sachet de levure chimique.
= 1 sachet de vanille,

» 1 ¢ & s de zeste de citron.

» Amandes effilées.

Sirop :

» 500g de sucre.

+ 1/2 litre d'ean

» 2 c & 5 d'ean de fleur

* 1 ditron.
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Les bouwles de semoale | Ingredients
» 250g de semoule moyen

* 1 pincée de sel.

* 4 c / s de farine.
* 1 sachet de levure

& que.

F.. | N a c de vanille.

i O Mélanger la semoule, farine, :;aaus o

! sel et vanille, mouiller avec de
I'eau et travailler la pite aux |
doigts, ajouter les ceufs et conti-

| nuer a pétrir avec les doigts tou- -

' jours, continuer A arroser avec Logie 320 $250
I'eau jusqu’a ce que la pite
devienne un liquide épais, ajou- ale KT zetain

i ter la levure et travailler un peu. Slen s 5 paain i

Liils 5548 dhale
© Dans une poéle pleine d’huile chaw 5l

et sur un feu modéré, faire la
friture du giteau a 1'aide d'une
cuillére a4 soupe, égoutter les AL
boules et passer les dans du sucre
cristallisé ou le miel.
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© Mélanger le sucre cristallisé,
I"huile avec un batteur électri-
que, rajouter les oeufs un par un
avec une premiere vitesse, ajou-
ter le lait et arréter le batteur.

# Avec un fouet manuel, remuer
et ajouter au mélange le zeste
d’orange, la fanne tamisée avec
la levure chimique.

© Vaporiser les fruits confits,
dans une assiette, saupoudrer 2
cuilléres de farine sur les fruits
confits chauds puis les metire au
melange précédant.

© Verser le mélange obtenu dans
un moule i cake beurré et faring,
remplir les 2/3 du moule, décorer
avec les amandes effilées.

& Enfournement du cake.

- 3
Ingrédients : u J L e i |
= 400g de sucre cristallisé. as ‘\ \A \-r
- 2009 d'huile. - -
« 3 ceufs.

» Amandes effilées.

» 225 g de lait liquide.

* 520g de farine.

» Zeste d'orange.

» 2 boites de fruits confits.
» 2 sachets de levure chimi-
que.
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Préporotion )

© Dans un récipient, mettre la
poudre d’amandes , le sucre
glace, la vanille et ramasser avec
I"eau, pétrir jusqu'a ce que la
pate soit ferme, laisser reposer
une heure puis former des boules
de 20 g.

© Préparer la farce avec le
biscuit, les noix et la vanille et
ramasser avec le beurre et le miel
avec ce melange homogéne, faire
des boules de 10 g,

€ Prendre le boules de farce,
incruster une noisette, travailler
trés bien la boule avec la paume
des mains et lever un peu en
haut, mettre un creux au dessus,
incruster fleurs de pite
d’amandes puis pincer la boule
lout autour.

les

@ Mettre les

caissetes.,

giteaux dans des

Ingrédients ;
Imesure de poudre d'amandes.
* 1 mesure de sucre glace
» 2 ¢ / ¢ de vanille » Eau néces-
saire.

Farce :
» 1 mesure de biscuit moulus.
»1/2 mesurre de noix grossiére-
ment moulues.
4 ¢ / s de beurre fondu
4 c / 5 de miel fondu.
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1/ piite :

Tamiser la farine, le sel ajouter la
margarine fondue, la vanille, travailler
le tout, mouiller avec I'ean de fleur
d’oranger coloré en rose et I"eau, pétrir
pour obtenir une péte ferme et lisse.

Couvrir de papier alimentaire et
laisser reposer 30 mn.

2/ farce :

Mélanger tout les ingrédients de la
farce, pour avoir un mélange homo-
gene, puis fagonner des boules de 28g.

@ Avec I'emporte picce carré de
12/12¢m, former des carrés, mettre
une boule de 30g au milieu puis
ramasser la pite avec le pouce et
'index en levant les 4 coins du
carré 1'un face i I’ autre.

© Avec le colorant rose, faire des
points au dessus du giteau, enfour-
nement du giteau & la sortie du four
tremper le giteau dans du miel
tiede, mettre le giteau dans des
caissettes.

Ingrédients

* lkg de farine = 2509 de marga
rine fondue * 1 pincé de s
= 2 ¢/ cde vanille » 1 ceufs 6¢c /|
d'eau de fleur d' oranger * L'eay »
c / s de Lahda = Colorant blanc.

{79
y

* 150g d'amandes.

» 150g de pistaches,

* 300g de sucre cristallisé.
* 1 ¢/ cde vanille

* 3 ceufs,
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© Travailler la pite comme celle
du Baklawa. Etaler la péte sur
une table farinée, avec un em-
porte piece N° 8, couper la péte
et mettez la dans des moules.

© Enfourner le giteau, laisser
tiédir puis émerger dans du miel.

Préparation de la farce :

© Griller les noix, les amandes,
les sésames, les pistaches dans le
four avec une cuillére i café de
beurre.

@ Dans une casserole, mettre le
beurre, le miel ajouter les con-
cass€ et remuer pendant 10 mn
sur feu doux.

© Laisser tiédir, avec une
cuillére & soupe, mettre la farce

dans le giteau.

© Décorer au choix.

TP .
4 meures de farine « 1 pincée ce
sel » 2 ¢ /' ¢ de vanille »
mesure d'eau de fleur d'orange;
* 1 mesure d'eau.
Farce :
+ 100g de noix moulues.
» 100 g d'amandes.
= 100 g de sésames.
| « 100g de pistaches
= 50g de miel.

« 50g de beurre.
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1/ pate

@ Met tous les ingrédients séche ajou-
ter le smen. frofter trés bien avec la
pomme des mains, arroser avec 1'eau
¢t le lait pour obtenir une pite homo-
Zene,

© Laisser reposer 30mn dans le papier
alimentaire.

€ Préparer la farce et faire des formes
de T.

© Etaler la pite 4 la machine n® 2 puis
couper des rondelles avee |'emporte-
piéce n° 8, meittre la farce et procéder
normalement pour donner la forme de
Arayeches. enfournement du gliteau.

& Passer le giteau au glagage et déco-
rer au choix.

e b 2 s e 3L 2 Ll s

dnmum-'.tmd'mu
de fleur d'oranger » 3 c 4 s de
sucre glace » lait tiede
Farce : 3 mesures damandes
mouluese 1 mesure de sucrecris.
tallisé = 1 ¢ a c de vanille » Eay
de fleur.
| Glagage : sucre glace * eau de
fleur » 1 blanc d'ceuf = Eau
Jus de citron.
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I/ piite :

Tamiser la farine, sel, ajouter la vanille.
huile, et I'euf travailler avec les doigts,
ajouter 'ean de fAeur d'oranger et I'eau
pétrir pour avoir une pite ferme homo-
géne. Laisser reposer | heure.

1/ farce :

Pendre le sucre et I'eau de fleur
d'oranger, mettre sur feu doux pendant
10:mn puis ajouter les amandes et remuer
avec une spatule en bois jusqu’i ce que le
mélange se détache de la casserole, retirer
du feu et ajouter les ceufs un par un poair
avoir une farce homogéne, laisser refroi-
dir et ajouter le zeste de citron. ce
mélange doit rester toute une nuit dans le
réfrigérateur aprés former des boules de
30g.

Etaler la pdte a I'aide d'un rouleau sur
un plan saupoudrer de maizena. Puis
passer i la machine n°2-4-6,

A l'aide de I'emporte-pigce n® 12
couper des disques

Mettre au centre de chaque disque une
boule de farce, pincé légérement  I'aide
d'un cure- dent pour former des plis
Semrer €t lourner en méme temps, en le
vent la pate pour former une fleur ouverts
en haut. Enfournement du gateaun,

Décorer avec des perles argentées.

BT L P LS
* 1hkg de farine « 1 verre de !
dhuile = 1 pincée de sel = 1 ¢ ;
¢ de vanille » 1 ceuf » 5 ¢ 4
d'eau de fleur d'oranger = L'ea

Farce :

* kg d'amande moulue moye
*» 2 verres de thé d'eau de flog

morceau moins 2 rangés
ceufs « 3 ¢ 4 ¢ de zeste de citrog
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I/ pate :
@ Mouiller le sucre juste & couvert "eaun
ajouter |'ecau de fleur d’oranger, faire cuire
dans une casscrole épaisse, lorsgue le
sucre forme de grosses bulles verser en
pluie les amandes pulvériser toul en
tournant.
® Travailler ainsi la pdte jusqu'a ce
gu'elle n'adhére plus au fond de la casse-
rode, pour refroidir la pite la transverser
dans une terrine, ajouter le jus de citron &1
remuer, puis le beurre,

2 [aree :
@ Faire fondre le miel et le beurre ¢nsem-
ble. laisser tiédir. Ajouter le
moulue et les noix travailler le mélange
avec les doigts pour avoir un mélange
homogéne, former des boules de 10g.
& Etaler les boules de la pite d' amandes,
incruste dedans les boules de la farce
{10g), puis fermer avec la pomme des
Mmains.
£ Mettre cetie boule dans le moule hien
aplatir avec les mains pour former le bas
du giteau, retourner le moule et faire
sortie le gliean.
@ Pour le décore faire un boudin 20cm de
péte d'amande, aplatir 4 la main, couper le
bord en triangle, faire tourner le boudin
pour donner de forme du Mekhla, metire
an dessus du ghiteaux.

biscotie

TTRTN) (R SO PR CS [ .53 DRSS B

Ingrédients :
* 1 mesure d'amande moulue » 1
mesure et demni de sucre cristallisé
#S5c/sdejusdecirone 2¢c/sde
beurré = 5 ¢ / s deau de feur
d'oranger » 2 ¢ / ¢ de vanilles Eau
nécessaires Colorant vert

Farce :
¢ 1 mesure de biscotte moulue
1 mesure de noix moulue
s« 2 ¢ / s de beurre fondu
* 2 ¢ / s de miel
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