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TRIANGLES AUX DATTES

INGREDIENTS :
400 grs. de farine
125%rs. de'sucre

1/2 paquet de levure

2 eufs

150 grs. de margarine ramollie

POUR LA FARCE :

150 grs. de dattes non traitées (spéciales giteau)

Masser la farce & la vapeur dans un couscoussier. Une fois refroidie; 'écraser
aver une fourchette.

Lui ajouter 25 grs. de graines de sésame grillées et moulues et 25 grs. de
cacahuetes également grillées et mouloes ; en plus de 2 C. & soupe d'huile et
d'1 /2 ., & café de cannelle.

Former une boule of latsser de obid

POUR LA PATE :

Préparer la pite en mélangeant la farine, e sucre, la levure, les ceuls et a
Margarine.

L'étaler au rouleau 1/2 om d'épalsselir

Former des rectangles de 20 ey sur 10 cm.

Sur chacun de ces rectangles, dtaler une couche de farce puis ajouter une
couche de pate.

Couper en bandes de 4 cm de largeur sur 20 om, puis découper des triangles
jusqua épusement de la pite.

Mettre & cuire sur une ile graissée jusqu’a obtention de gateaux bien dorés
Les retirer du four puis les passer au glagage.

POUR LE GLACAGE:

Mélanger 1 blane d'eeuf en neige pas trop ferme avec 1 pincée de sel
Ajouter 250 grs. de sucre glace,1/2 Coa cafid de jus de citron et 1 C. 4 café bien
pleine de margarine fondue et refroidie que T'on incorporera au mélange.
Aver co mélange, badigeonner les obtds et la face du gatean & Laide d'un
pinceau a patisserie, puis laisser sécher

mer el décorer i volonté selon vos golits (nescafié, fraise, tous fruits. ),
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CROQUANTS A LA PATE
FEUILLETEE

TEMPS DE PREPARATION: 20 mn

INGREDIENTS:

250 grs. de pdte feuilletée préparée

1 douzaine de diouls grillées une & une et émiettdes

25} grs. de cacahuetes grillées et moulues grossierement
150 gre. de HALWAT TURK

1/2 C. a cale de cannelle

1 peu de vanille

15} grs.de miel

75 gr. de margarine fondue

Envirom 150 grs. de créme au beurre (voir : recette " gaufrettes )
150 grs. de fondant vendu dans le commerce

PREPARATION:
Préchauffer le four & 180°Thermostat 4)

Faire cuire la pate feuilletée en lui donnant la forme d'un carné de 35
sur 35.

! Iprr':s cuigson, étaler une couche de créme au beurre.

Mélanger les diouls, les cacahuétes, le HALWAT TURK, la cannelle, la
vanille, le miel et la margarine.

Verser le mélange obtenu sur la ereme au beurre,

Laisser refroidir, puis faire fondre les 150 grs. de fondant au bain
marie en ajoutant 2 3 3 C. a soupe d'eau.

Verser ce mélange chaud sur le gateau qui a déja 3 couches (la pate
feuilletée, la créme au beurre et le mélange de cacahuites).

CONSEILS:

Avant de mettre la pate fewilletee 3 cuire, la ole doat @tre moui]lée
avec de 'eau sur les E::nn,{un."::-

Bien l'étaler avec le bout des doigts et la piquer A la fourchette afin
qu'elle ne rétrécisse pas.




GATEAU A L' ANANAS ET
AU NESTLE

INGREDIENTS :

200 grs. de miettes de biscuit { voir: recette "Dattes a la noix de coca’)

50 grs. de noisettes grillées et moulues

50 grs. de margarine tondue

3.C. & café de miel

5 tranches d'ananas

1 C. & café d'huile

5() grs. de chocolat blanc pour la décoration

Line boite de Mestls

125 grs. de marganing.

4 &4 5 C. & soupe de miel

1 C. a café de vanille

2 sachets de Nescafé. r

PREPARATION:

Drans une terrine, mettre les miottes de biscuit, les noisettes, le miel ef la mar-
sarine fomdue.

?:wmm' deux boules avec le mélange obtenu,

Verser ensuite le contenu de 1a boite de Nestlé dans une casserole

Ajouter la margarine et faire cuire & feu doux pendant 45 mn sans cesser de
remuer avee une culllere en bois, jusqu'a obtention d'une couleur de miel
{c'est Ja que commence l'él!luml:il:lrll-‘ \ . ) :
Retirer du feu et ajouter immediatement le Nescalé et la vanille.
Laisser ensuite refroidir ; g

Aplatir le ler mélange: Napper avec une couche de créme préparde ave I
moiti¢ du Nestlé. 4

Découper Jes tranches d'ananas en petits morceaux et les étaler sur une
moitié de Nestlé,

Verser dessus autre moitié de Nestle.

Mettre au réfrigérateur pendant 10 & 15 mn.

Puis étaler la 2 éme couche du mélange (biscuit et nosettes)

Etaler la couche de chocolat blanc préalablement fondu & petit feu doux ,
accompagné d'1 C. a café dhuile. _

Remettre au réfrigérateur pendant 10 4 15 mn, puis découper en triangles ou
£71 Carrés selon vos gols

CONSEIL:

L& Nestlé n'est pas indispensable pour la confection de ce gateau.

b Al




GALETTES EN SPIRALES

INGREDIENTS :

225 pr=. de farine

Vanille

75 gra. de HLUCTE
1 /2 pagquet de levure.

< oeuds

175 gra.de margarine ramollie

1 pincée de *'-a_.-;h 100 grs. d'amandes préparées avee de la créme au Nestlé
(voir recette : " Giteau aux Ananas )

GLACAGE :

| blanc d'oeuf en neige

250 gra. de sucre ghace

172 C. & café de citron

Extrait de vanille {1/2 C, § café)

I C. a café bien pleine de margarine

25 grs. de chocolat blane

15 prs. de chocolat noir I

Colorant rose et jaune pour le glacago
TION: P Bl

Dans une terrine, ramollic la margarine; puis ajouter le sucre, los ufs, la
vanille, la levure, la farine et la pincée de sel.

Etaler la pite au rouledn Fmm ¢ epaisseLr,

Couper des rondetles © moilié troudes ot moitié normales. Graisser puls mettre
b curre au four

Les laisser refroidir paiis les coller aver de la confiture d abricot.

Pour préparer le glagage : battre le blanc en neige en lui incorporant les 250 grs.
de sucre glace, el en ¥ apoutant e jus de citron, 1a margarine ef la vaniltle,
Partager fe glacage en 2 afin d'obtenir 2 coulears (1 rose of 1 jaune)

Avec un pinceau, '¢taler ensuite sur e haut du Eateau de la forme d'une

couronne de deux couleurs,

O devra obtenir 15 gateaux roses et 15 gibeatx jaunes.

Lamsser sécher pendant 1 H. & TH.30 ;

Avec les amandes et la créme Nestld, faire ensuite des boulettes que T'on
lacera au centre du giteau

.Eﬂin- fondre le ¢ h-m_nilnl blanc et I'étaler sur la boulette d'amandes

Faire fondre le chocolat noir et faire des spirales sur le chocolat blane

CONSEIL:

La2 brow (e Fon fait au milieu dodt @kne dssew rrand afin quee bess spirales solent visibles

. it



FEUILLES AUX
CACAHUETES

INGREDIENTS :
1541 grs. de farine
75 grs. de cacahuiétes grillées et moulues
75 grs. de sucre

1/2 C.h calé de cannelie.

125 grs. de margarine ramollie

DECORATION :
100 grs. de chocolat en péte pour décorer & laide d'un décorateur de
patsserie

PREPARATION:

Dang une terrine, travailler la margarine ramollie avec le sucre, les
cacahuites et la cannelle,

Introduine la farine en dermier jusqu’h oblention d'une pdte molle, a étaler au
roa]ean

Faire des feuilles avec lemporte piéce spécial pour gidteau, Les disposer sur
une tdle graissée of mettoe & caire au four jusqu’a ce qu'ils soient bien dorés.
Aprés les avoir sortis du four, les coller avec e chocolat en pate.

Décorer suivant vos gotils.

CONSEIL:
Pour varier la décoration, on peut badigeonner les cotés de confiture
et les rouler dans les cacahugtes.

(les cacahuétes peuvent étre remplacées par des amandes, des noix ou
autre fruit sec, suivant vos gouts)




INGREDIENTS :

230 grs. de dattes dénoyautées et passées au robot,
Amanddes

Noix de cocn

Moiseties

Moix

Avec les dattes, former 18 pelites boules. En enrober trois dans les amandes,
trois autres dans la noix de coco, trois autres dans jes noisettes puis les brois
dernicres dans la noix.

CONSEIL:

Clest une sucrerie spéciale Ramadhan,




INGREDIENTS :
300 &4 400 gra. de farine

Vanille

100 grs. de sucre glace

1/2 paquet de levure,

2 ceufs

250 grs. de margarine ramaollie
100 grs. de maizena

POUR LA CREME AU BEURRE:

| ik

175 grs. de sucre glace

175 grs. de margarine ("La Belle” en boite, par exemple)
100 grs. de chocolat en tablette ou en pate,

PREPARATION DE LA CREME AU BEURRE:

[ravailler I' oeuf & Naide d'un batteur dans un bol en plastique 4 bain mane
jusqud blanchissement.

Towjours a bain marie, ajouter ensuite le sucre glace et travailler encore au
batteur jusqu'd oo que la préparation double de volume.

Retirer du teu et mettre le tout & bain glacé.

Ajouter la margarine jusqu'a ce que la crime devienne légire.

Finir en ajoutant la vanille ou autre chose au choix.

PREPARATION DES GAUFRETTES AU CHOCOLAT:

Faire ramollir la margarine avec le sucre glace, les oeufs, la vanille et la
MATZen:L

Ajouter ensuite la farine mélangée a la levure, _

Ramasser la pate obtenue ¢t |'étaler a l'aide d'un rouleau (2 mm d'épaisseur)
Découper ensuite des rectangles de & om sur 2 om avec un couteau

Les disposer sur une tile graissée allant au four

Lies maettne & cuine jusqu’a ce qu'ils soient bien dorés.

Consérver au réfrigérateur dans une boite en plastique. Ne pas dépasser
1} jours de conservation pour consommation.




INGREDIENTS

200 grs.de margarine ramollie
02 ceufs

1 C. a café d'extrait de vanille
73 grs. de Maizena

75 grs. de sucre glace

200 & 300 grs. de farine

DECORATION
50 grs. de noix de coco
Confiture de fraise

PREPARATION:

Prichauffer le four a 1830°(Thermostat 4)

Dans une terring, travailler la margarine ramoliie, la vanille, les ceufs, le
sucre glace et la maizena; ainsi que la levure incorponée a la farine.
Ramasser la pdite et la passer & la machine® AMPIATN1.

A I'aide d'une roulette, couper des rectangles de 6 sur 4 cm.

Les mettre @ cuire sur une tole graissée of Rrinée jusqu’a oblenir une cuisson
bien dorée.

Lies laisser ensuite refroidin

Etaler de chaque coté des rectangles une couche de confiture de fraise, a
saupoudrer ensuite avec de la noix de cooo.

Puis étaler au centre une autne couche de fraise (voir photo),

COMSEIL:

On peut remplacer la confiture de fraise décorant le centre par de la
creme NUTELLA",

Vous pouvez aussi remplacer la gn;rlée ar de la confiture d’abricot et
décorer le milien des galettes avec du chocolat ou du "NUTELLA™.

i




INGREDIENTS :

200 grs. de noix moulues
100 grs. de sucre.

I ceuf

1 C. A calé de maizena

DECORATION :

25 grs. de chocolat en pite

25 grs. de chocolat blanc

MNomsettes ¢t pistaches & volonté, selon vos gotils

PREPARATION
Mélanger tous les ingrédients et former 18 b:p;ﬂhﬁtm forme de croissant (ne:
pas les aplatir).

Les placer sur une tle graissée allant au four
Les mettre 3 cuire pendant 153 20mn.
Les sortir ensuite du four, et ne les tﬂﬂﬂﬂ i E
Pour finir et 4 l'aide d'un pinceaw, zeonner fes faces avec les chocolats

badigeonner
foncé et clair (de maniére & obtenir 9 faces fonodes et 9 faces claires).
CONSEIL ;

Pour le g hlaqahl. en E:ﬁh:de chocolat, njuuter'l C. & café d"huile de bonne qua-
lité et faire fondre le touta petit feu.

I
I
!

ils ont refroddi.




CARRES A LA NOIX DE
COCO ET AUX DATTES

Préparafion : 35 mn pour 15418 plécas
Sons cuisson

INGREDIENTS :

10 grs. de noix de coco

3 grs. de sucre glace

2 |,|.|.'||'||:-,-. d'oenils haitus en m"i}_',f'

80 gra.de chocolat blanc a fondre & petit feu avec une cuillére a soupe d'huile
Extrait de vanille

250 grs. de dattes dénovaubées (Beglet Nour) & moudre au robot
50 grs. d'amandes, de cacahudtes ou de noix
Tous ces ingrédients doivent étre mélangés.

PREPARATION:

Mélanger 1a noix de coco, le sucre et les blancs d° oeuts afin d'obbenir une
piite malléable & diviser en 2 boules

Al . : 5 - fomd 1/2Cas ,
,"|||;1'|_||_|_r Nla I_'lrl_:'!'ul}rl, bsiriile 440 Fra. de chocolat blane fondua et 1/2 0.4 S
d huile ;

L'aplatir sur une surface de 26 cm sur 11 ome: Mettre dessus La tarce de dattes .

Procéder de la méme maniére avec la 2éme boule, puis laplatir au dessus
e la 1ére.

Mettre le tout au réfrigérateur pendant 20 min

Retirer ensuite, puis badigeonner de miel avec un pinceau et saupoudrer de
NOLX de Cooo.

Decouper en pehits carres.

Décorer selon vos godits,

COMNSEIL:

Vous pouvez remplacer les dattes par de la pate d amande.

i
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INGREDIENTS :

125 gr=. de farine

Vanille

50 grs. de sucre glace

1 pehit ot

75 grs. de margarine ramollie

POUR LA FARCE :
M) grs. de noix

50 grs, de noisettes
50 gra. o amandes
50 grs, de pistaches
5 grs. de fruits secs

PREPARATION: = i
Dans une terrine, mélanger Ia margaring, le sucre glace, la faring, ' oeuf et
la vamille.

Travailler le tout jusqu’a obtention d'une pite molle 3 passer a la machine
"AMPIA" n°2 puis n*4. ; :

Avec la pite obtenue, foncer des moules i tarte (voir phota).

La piquer a la fourchette avant de mettre & cuire au four.

DECORATION: : _ :

Pour décorer les petites tartes, les disposer sur une e apres les avoir
retirces du four et les avoir démoulées a chaud. : h
Disposer ensuite les différents fruils secs 'un a cotd de awire, de mamens o
slacer un fruit de chaque dans chacune des tartes (voir photo).

Fiﬁi:‘ en versant le nappage ou de la gelée transparente en vente dans le com-
TVETOE.- : ; \ : _

Les censes confibes servimont ausst pour la diécoration,

CONSEIL: : :
Vous pouvez aussi mettre dans le fond de chaque tarte un mélange
Mestle (voir recette: Gateau aux Ananas),




PAPILLONS

A LA PATE A CHOUX

INGREDIENTS
125 grs. de farine
Vanille

1 C. a soupe de sucne
1/4 1 dean

4 orafs

100 grs, de margarine
1 pincée de sel

PREPARATION:

Dans une casserole, mettre 4 fondre Peau et la margarine.

D¢ éhullition, ajouter la farine, la vanille et le sucme.

Au moment od la pite s¢ forme, diminuer le feu et travailler avec une
cuilibre en bois:

Hetirer ensuite du feu et incorporer un & un les oeufs en remuant
rapidement.

Confectionner 15 couronnes sur une plaque graissée et farinée allant au four.
Mettoe a culne.

Me pas ouvrir le four pendant la cuisson.

[l faut que les giteaux cuisent eomme du pain grillé.

Apris les avoir retirés du four, les laisser refroidir puis les couper en 2 3
I'horizontale.

DECORATION:

Litiliser 150 grs. de créme chantilly pour remplir les tonds de couronnes.
Couper des bananes en dés et les disposer délicatement sur cette créme,
Prendre ensuite les deux moitiés de couronne préalablement roulées dans le
sucre glace ot les piquer sur les fonds de couronnes afin de faire comme des
ales,

Un peut remplacer les bananes par des pommes, des poires, des fraises ou
des amandes effilées.




TARTELETTES A LA
GELEE DE COINGS

INGREDIENTS:

500 grs, de farine

250 grs. de margarine fondue

125 grs. de sucn: glace

1 paquet de levare

1 oeuf (gros)

La pite doit étre préparée la veille

PREPARATION

Mélanger la farine, [a levure el la margarine ramollie.

I2ans un autre récipient, mélanger le sucre glace et 1'ocuf,

Réunir les deux mélanges.

Laisser reposer toute a nuil.

Masser ensuite la pite a la machine” AMPIA™NGL, en prenant soin de metire
de la maizena pour que la pate ne colle pas

Utiliser des emportes piéce @ une piéce non frouée et une piéce trouge
icelle-ci doit etre humectée d'eau de feur d'oranger - mazhar).
Faire cuire séparement.

Sur la pitce non froude, metine une cuillére & café de gelée de coings, puis
dans le sucre glace et les coller

CONSEILS: :
La gelée de coings Tuul étre remplacée par de la confiture d'abricots et le
sucre glace par un glacage au chocodat.,




INGREDIENTS :

250 grs, d'amandes ou de cacahudtes grillées et moulues g rossiirement

5 grs. de sucne glace

I pincée de vanille.

2 C. a soupe de miel.

1'C. & soupe de lait tiéde.
0 Rrs- de mangarine fomcl ue.

ECORATION:
#2200 grs, de pate a sucre :péue d'amande) pour couverture .
100 grs. de créme au beurne (voir recette - " Onidlates a la pate o amandes "k
25 grs. d'amandes décortiquées et coupdes en largeur
2 3 3 carrés de chocolat noir (4 faire fondre avec 1/2 C. café d’huile)
1 boite dee RAHAT LOUKOUM.

PREPARATION:
Dans une terrine, mettre les -amandes, le sucre, ' la vanille, le miel et la
margarine.

Etaler la pite damandes au mouleau dans la maizena et la diécouper en
rectangles de 20 sur 5 cm que vous étalerez dans le sens de la longueur en
laissant 2 cm de la largeur.

Verser une bande de créme au beurre puis mettre dessus un boudin de farce.
Ajouter ensuite une 2éme couche de créme au beurre; puis des bitonnets de
RAHAT LOUKOUM sur e tout.

Finir en ajoutant deux cotiches successives de créme au beurre ¢t de boudin
de farce.

Fermer le giteau avec la pate d'amandes restante afin d'obtenir un gros
boudin de plusieurs couches.

Bien tasser e coOuper on rectangles.

Mettre une goutte de chocolat au centre du giteau et la piquer. avec loss
amandes décortiquées, grillées et coupées en largeur

CONSEIL:

- Les friandises doivent éire conseryées au réfrigérateur et couvertes de papie
Calmentation.




TARTE AUX FRAISES

INGREDIENTS

200 grs. de farine

1C.a calé de vanille

150 grs. de sucre

1 pﬂq;l;ter de levure.

b oenf

1 verre & thé dhuile de bonne qualité

DECORATION
500 grs. de fraises ) e i X
250 grs. de créme au beurre (veir recette "Gaufrettes au Chocolat”)

PREPARATION: _ ] E
Dans un récipient profond, travailler les ocufs entiers au batteur jusqua
blanchissement. _

Ajouter le sucre, I'huile, la vanille, Ia farine et la levure. Travailler le tout,
toujours au batleur. el . L e

Partager le mélange obtenu dans 3 récipients a faire cuire séparement dans
des moules ronds, graissés et farinés (voir photo).

Laisser refroidir les 3 tartes,

Préparer un sirop de sucre (1/4 litre d'eau pour 100 grs. de sucre).

Les fraises doivent étre préparées la veille: elles doivent macérer toute une
nuit au réfrigérateur apris avoir ébé coupées en petits dés sur lesquelles on
aura versé 100 grs. de sucre. —3

Les mettre 4 égoutter le lendemain, aprés les avoir sorties du réfrigérateur,
puis mélanger le liquide obtenu avec le sirop de sucre.

Ce mélange doit servir a arroser les tartes. -l

Arroser la premiére tarte, y mettre la moitié des fraises puis éaler une
couche de créme,

Répéter la méme opération pour les deux autres tartes.

La surface peut ére décorée selon vos godts.

CONSEIL:

Cette tarte peut aussi 8tre réalisée avec de la eréme chantilly en utilisant des
amandes 1-mlq'u.=:1 pour la décoration, _

On peut utiliser un moule rectangulaire au lieu d'un moule rond, mais on ne
pourra faire que 2 tartes seulement.




LINGOTS

: 25 104 12

INGREDIENTS
Pate b sablis \ 5
1/2 boite dé MNestlé [ voir recetie: Gakeau aux Ananas)

PRATIGUE:

Une couche de pite a sablés
Une couche de créme de Nestlé
Line couche de chocolat en pate
Lf'-|_~._'|,'-1|'|'u,'r L tout en n:a.'tim:.;!%ub

CONSEIL:

On peut remplacer la pate a sablés par de la pate tevilletee.




COQUILLAGES FOURRES
AUX AMANDES

La pite est identique 3 celle du Giteau en spirales.

POUR LA FARCE:

Mélanger tous les ingrédients suivants :
200 grs, d'amandes grillées et moulues
25 grs. de noix de coco

2 C. & spupe de cacao

50 grs. de margarine fondue

2 C.a soupe de confiture d'abricols.

POUR LE GLACAGE :
Voir recette ; " Galette en spirales ®
Colorant chocolat foned e clair.

DECORATION :

Préparer et faire cuire des galettes .

Entre chaque 2 galettes, metire une boulette de farce.

Laisser les 2 galettes entrouvertes d'un obté comme un éventail (voir photo).
Avec un pinceau, appliquer le glagage sur toute la surface du gateauw.
Laisser sécher, puis mettre une goutte de colorant chocolat noir sur chaque
bout du giteau.

Tracer ensuite des trails aver le colorant chocaolat foncé A aide d'un cure
dent.

CONSEIL:
Bien observer la photo pour étre siir de réussir ces gateaux.

- ;i




INGREDIENTS :

125 grs. de farine

50 grs. de margarine ramollie

1 C. & soupe de sucre glace

Vanilie

50 grs. de graines de sésame grillées et grossitrement moulues
1 oeud

1/2 paquet de levure

Eau de fleur d'oranger pour terminer

POUR LA FARCE :

25 gr. de sucre

150 gr. de cacahuites grillées et moulues
1 a2 C. a soupe dhuile de bonne qualite

1 pew de canmelle

| peu d'eau de fleur d'oranger

100 gr. de cacahuites grillées et grossiérement moulues pour enrober les
couronnes

Miel pour le trempage des couronnes

PREPARATION:

Mélanger les ingrédients jusqu'a obtenir une pate molle.

Ouvrir ensuite cette péte avec un mouleau pour former un rectangle de 16 cm
sur 4 cm.

Mettre dessus un boudin de cacahuétes, puis confectionner des couronnes
jusqu’a épuisement de la pate.

Lis placer sur une tOle graissée allant au four. Bien laisser dorer.

Apred les avoir retirdes et laissées refroidin, les tremper dans le micl et les
rouler dans les cacahudtes concassées.

CONSEIL:




INGREDIENTS
275 grs. de farine
15 girs, de levure de bigre
1/4 1de lait

1 pincée de vanille
I cenaff

2 pincée de sel

PREPARATION:

Mélanger tous les ingrédients jusqu’a obtenir une pate a laisser reposer dans
un récipient pendant environ M mn.

Ajouter 50 grs. de margarine fondue et 1.C. & soupe de sucre.

Les incorporer dans la pate.

Remplir chaque moule avec une C. & soupe de pate.

Laisser fermenter.

Une fois la pate gonflée, mettre les moules & cuire au four.

Bien laisser refroadir avant de démouler.

Au moment de servir, arroser avec un sirop de sucre léger (constitud d'1 L
d'eau additionné de 500 grs. de sucre, dis jus et du zeste d'un citron ot d'une
Orange).

Décorer avee de la créme chantilly, des fraises et des ananas selon vos godits,

CONSEIL: _
On peut remplagcer le citron el l'orange par 2 C, & soupe de confiture
d'abricots.

E"lliﬂ




BOULES AUX AMANDES

AUX NOISETTES

INGREDIENTS

5 grs. de margarine londue

100 grs. de noisettes grillées et moulues

100 grrs. d'amandes grillées et moulues

1 Enﬁﬁn pinote de vamille

2 L. a soupe de confiture d'abricots

12 & 14 abricots confits coupds en 4

15 grs. de chocolat blanc

100 grs. de chocolat en tablette pour la diécoration

PREPARATION:

Faire griller puis moudre les noisetbes et les amandes.

Les mélanger ensuite aver la margarine fondue, la vanille et la confiture.
Avec le mélange obtenu, fagonner 15 petites boules,

Dans Ja paume de la main, foncer chaque petite boule avec un morceau
d'abricot confit

Les refermer ensuite puis les disposer sur une tole.

Pour finir, les enrober de glagage au chocolat noir en pate puis au chocolal
clair.

CONSEIL:
Vous pouvez remplacer les abricots confits par des noisettes, des cacahuites,
des amandes ou tout autre fruit conkit.

| _l:-
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QONIDLATES FOURREES

INGREDIENTS :

125 grs. de farindé

Vanille

1 C. & soupe de sucre

1/4 de paquet de levure.

1 jaune d'ceuf

50 grs. de margarine ramollie

50 grs. de graines de sésame grillées et moulues
Eau de fleur d'oranger {pour ramasser le mélange]

POUR LA FARCE :

125 grs. d'amandes grillées et coupées avec un couteau
30 grs. de sucre glace

1 blane d'ceuf battu en nui‘]gu
1 C. A café d'eau de fleur d'oranger

1 noix de margarime fondue -

Confiture d'abricots pour les fonds de moule

1/2 boite de Nestlé (voir recette: "Citeau aux Ananas”)
100 grs. de chocolat noir pour la décoration

Chocolat blanc pour terminer la décoration.

PREPARATION:

Dans une terrine, mélanger la margarine ramollie, le sucre, la vanille, les
rraines de sésame et le jaune d'oeuf.

E‘u_'-urjn:rru,tr au mélange obtenu la farine mélangée a la levure.

Ajouter ensuite I'eau de feur d'oranget.
Travailler le tout jusqu'a obtention d'une pite.
Avec celle-ci, foncer des moules a Q}-.’[EELHTF_'E préalablement graissés et
farinés.

Ajouter une goutte de confiture d'abricots sur chaque moule rempli de pite.
Préparer la farce avec les ingrédients pré-cités, Remplir ces mn.'.-uL?:a. de cette
farce et mettre a cuire au four.

Les faire dorer puis les retirer du four et laisser refroidir.

Etaler une couche de créme de Nestlé chaud, puis gamir avec plusieurs
gouttes de chocolat blane de fagon

a former un damier..

CONSEIL:
Cn peut remplacer cette pile par de la pite feuilletée.
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INGREDIENTS

Farine selon la consistance
Vanille

150 grs. de sucre

1 levure,

6 jaunes d ceuts

250 grs. de margarine ramollie
Cacahudtes grillées et grossitrement moulues
Confitune d'abricols

PREPARATION:

Dans une terrine, faire ramollir la margarine Je sucre, les jaunes d'oeufs et la
vanille,

Incorporer ensuite la farine et 1a levure.

Travailler le tout hlﬂ:]u'.": obtention d 'une pite dure.

Confectionner aver des petites boules.

Avec la pointe du doigt, faire un ereux dans chacun d'eux, puis les retoumner
dans les cacahuites concassées.

Disposer ensuite dans: chaque creux une cuillére 3 café de confiture
d'abricots. Mettre & cuire au four sur une tle graissée (thermostat 180 4 200).
Bien faire dorer.

CONSEIL: | .
Une fois les volcans retirds du four, ¥ ajouter encore de la confiture
{de fraises ou d'abricots).



DATTES ENROBEES

A LA NOIX DE COCO

INGREDIENTS

100 grs, de mettes de biscuit au chocolat
S ere, de BUCRe
Un peu de vanille
1 C. & soupse de margaring fondue
. & spupe J..~.- mied
| a4 SOITPe 1411t
s, de notx de coon: pour la diécoration

Z‘ A 4 ey ge Il ‘I_I\.I] |_':_-"Llh'|:_"|q_-"'-1 f]‘lll'.l SRRy LY |,_'|HI|"I"‘\- e batnnnets.
BISCUIT AU CHOCOLAT

AT BTH i SUCm

J soupst de cacao
3 t - B
| verre 3 thd d'huile
| pagquet de leyvune
200 grsle farine

U ceals

RATI :
Eﬁfpﬁ.‘ i |ﬂx ar le sucre. Ajouter ensuite le cacad, Vhuile, la farine et fa
[ h Ry
Mettre 3 cuire au four sur un platesu de 45 x 35 an pendant 20 mn. )
LInie fois metings du bour e relrnidis. FJ.-JL'L'F dans un endroit frais afin qu ils
fent la méme consistanee que du- pain grillké | pour quion puisse les
émietter en chapelire,

En prendre ensuite 100 grs el y ajouter tous les autres II'|3-_".|'I.:I.‘|i1'_I'-!= (saul I-'_‘-
morceany de ™ BAHAT LOUEOUM )y afin d'obltenr dneé pabe tonoee a
laguielle on Jdoimera 13 forme d une datte

A aide d'un Bifonnet, foncerles monctatx de " RAHAT LOUKOUM

Bien former ensuite 1a datte et la rouler dans la noix de coco

CONSEIL :
L& reste de mitettes die BEscuit POurTa Cine oonservie rOLir SeTy ir de -.|'.=|'§‘~.'|ll-'l.

f'd antres Tateaun




QNIDLATES A LA PATE
D' AMANDES

INGREDIENTS :

POLUR LA PATE:

125 grs. de farine

50 grs. de sucre glace

1 petif cend )

75 grs. de margarine ramollie

PREPARATION:

Dans une terrine, mélanger la margarine ramollie, le sucre glace, la farine,

Feruf et la vanille jusqu'h obtention d une pite molle que vous passerez dans

la machine” AMPIA" n"2 puis n*4.

Avec la pite obtenue, foncer des moules a tarte (voir photal.

Piguer a la fourchette puis & mettne & cuire au four.

Préparer un bol de miettes de biscuits au chocolat (voir recette : ° Dattes

enrobées 3 la noix de coco ") augquet ajouter 1 bol d'amandes ou de caca-

hurebes,

Mélanger la préparation obtenue avec la criéme au beurre (voir recette :
Caufrettes aw chocolat ),

Une fois les qnidlates sorties du four, les démouler et verser 1 C, & café du

mélange précédent dans chacune d'elle .

DECORATION:

150 grs.de pate d'amandes, de noisettes ou d’amandes a volonie.

Etaler la pate d'amandes au rouleau dans la maizena.

Utiliser le moule qui a servi i faire cuire les gnidiate pour confectionner des
ronds qui vont servir de gamiture & chaque gridiate.

Gamir avec 1 amande ou 1 noisctie,

CONSEIL:

Les gnidlate peuvent se conserver 10 & 12 jours au réfrigérateur




CARRES AU CHOCOLAT

ET AUX NOIX

INGREDIENTS

125 ¢ra. de biscuit en miettes (voir: recette "Dattes enrobées a la noix de
Coen )

3 gr. ge noix de Coco

60 gra. de noix grossierement hachdées
I C. & calé de cacao

&0 grs.-de chocolat haché

45 grs. de margaring fondue

I L. b soupe de migd

| peu de vanille

I ceuf légerement battu

3 grs. de chocolat en pate

Quelque moitids de noix

I C. i cafd d hutle pour by deécoration

PREPARATION:

Mélanger tous les ingrédients ensemble,

Tasser 1o mdlange obtonu fusquth lui donner Iy forme d'un carre,

Apriss avoir fait fondre le chocolat en pate A feu doux avec Vhuile, | élaler
tout de suile sur le carrd & laide d'une fourchette, puis décorer de dessins
suivant vos podis

Mettre au réfrigérateur pendant 103 15 mm, puis découper en petils carris.
Pour garnir les careés, ufiliser des’ moitiés de noix  trempées dans le
chocolat

CONSEIL:

Vous pouver utiliser la  moitié  dune tablette de  chocolat
(de margque : AMBASSADEUR par exemple) coupée en petits morceaux, que
vous ferez fondre en faisant cuire & feu doux, accompagné d'l C. & caté
dhuile




GATEAU AU FLAN

TEMPS DE PREPARATION : 25 min powr 70 & B0 pldces
TEMPS DE CUISSDN: entre 30 af 35 mn

INGREDIENTS :

400 gr=. de farine

150 grs. de flan & la vanille

75 grs. de sucre

1 /2 paquet de fevure

3 ceuls

125 grs. de margarine ramollie

POUR LA FARCE :

125 grs. de cacahutes grillées et moulucs
B0 grs. de sucre

I C. a soupe dhuile de bonne qualité
Extrait de vanille [ 1,/2C. & calé)

PREPARATION:

Dans une terrineg, travailler la margarine en pommade.

Ajouter be sucre et les ceufs.

Meélanger la farine tamisée avec la levure et la vanille.

Former une boule que vous lalsseres reposer pendant Jmm.

Préparer ensuite la fance en mélangeant tous les ingridients.

Dhviser la boule de péte en 5 ou 6 boudins.

Ces boudins {4 peu prés 15 em-a 16 cm de long) doivent étre légérement
aplatis.

Les refermer en pingant avec les doigts of couper en forme de losanges.
Disposer les giteaux sur un plateau graissé allant au four.

Les laisser & cuire jusqu’a oo qu'ils soient bien donés.

Continuer jusqu'a épuisement de Iy pate et la face.

POUR LE GLACAGE:

Tremper un & un les gateaux dans de lPeau de fleur d'oranger.
Les rouler 2 fois dans e sucre glace, puis laisser sécher

COMSEIL:

Lin peut  remplacer leg cacahuefes par des amandes ou mettre un
cautre glacage

/- _



GALETTES A LA PATE
D' AMANDE

INGREDIENTS : | - 8 ——
500 grs. de farine i i : 0

Vanulle

125 grrs. desucre glice X ' 1 s -
1/2 paguet de bevune. ; - - ; '
2 eufs . - i r .
250 grs, de margarine fondue e CHi i ; T

75 grs. de HALWAT TURK, REE P 1 > T AN, O g
20 a 3 perles L ' ' ' , o

50 grs. de Nestlé préparé (voir recette : © Galeau aux ananas ) - ) A : & n
150 grs. de pite d'amandes = [ BN TN - s o LS
100 grs, d'amandes grillées ef moulues =k - . -

Dans un récipient, mettre Ly margarine fondue, la farine et la levure, o T = I -

Dans un autre récipient, mélanger le sucre avec les oeufs et Ia vanille. - : 3 e . d

Réunir ensuite les 2 mélanges, ' T : “
Cette préparation doit &tre faite 1a veille, ‘u,:_
"Passer la préparation a la machine “"AMPIA" n*1 puis en faire des rondelles.

Les miettre & cuire an four sur une plagoe graissee. . _ :
Bien faire dorer puis laisser refroidir. 3 \ : y o
Mélanger la créme Nestlé et 100 grs. d' amandes, et en faire des petites a7 ; T il i, 4 . & . ¥
boules & disposer au centre de chaque rondelle. ; : A
Partager la pite d'amandes en 2 parties égiles.

Colorier chaque partiec avec du rose of viert, puis faire une tresse aatour aved

le " HALWAT TURK " et piquer aver une perle angentée.

CONSEIL:
On peut remplacer le ” HALWAT TURK * par des amandes concassdées et la
perle par une cerise confite.

. _..r.rl"'ﬂ
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MAJOR

NGREDIENTS :

S0 grs de margarine ramollie
25 grs de sucre cristallise

2 eufs

3 grs de noix de coco

2.C. hsoupe de miel

75 grs de !aere

1 paquet de levure

S gre de cacahuétes

OUR LA DECORATION :

00 grs de cacahudtes grillées et grossiérement moulues pour enrober
0 grs de chocolat en pike

il

*REPARATION :

Jans une terring, faire ramollir la margarine avee le sucre glace | les anafs, la
ranille, 1a noix de coco, les cacahudtes, ainsi que la farine et la levure,

‘taler la pate obtenue du roulean, puis la couper avec un petit emporte piece
ond (volr photol

Hsposer sur une ke graissée of enfaninde allant au four

etire & cuire jusqu’a obtention d'umne couleor bien dorée.

Aaisstr refroddic apris avair retiné du four.

“oller avec e chocolat en péle. Laisser le tout refroidir pendant 1 heure envi-
L

&5 fremper dans du miel et enmober aveéc des cacahuetes.

four la décoration, on peut remplacer les cacahuétes par de la noix de coco,
Jes amandes ou des noix.




B'NIOUENE AUX
ABRICOTS CONEFITS

INGREDIENTS :

Le contenn d'un paquet de biscuits "BIMO® émiethé.,
75 gre. de HALWAT TURK

"!i]ﬁ{,,m de sucre glace

125 grs. de margarine tondue

Extrant de vamlle { 1/2 C a cafié)

30 grs. ' amandes

3 grs. de noix

| peu de cannelle

250 grs, de pdte d'amandes

10 a 12 abricots confits coupés en petits dés.
Terminer le mélange avec du mied

PREPARATION:

Dians une terring, mélanger le * BIMOD *, le HALWAT TURK, le sucre glace,
la margarine, les amandes, les noix la cannelle, les abricots et le miel.

A l'aide d'un rouleaw, ouvrir la pate d'amandes dans la mafeena et faire des
rectangles de 20 sur 5 cm.

Poser dessus des boudins de Farce, puis rouler la pate d'amandes autour du
boudin et couper des losanges (voir photo).

Décorer avec du chocolat foncé.

CONSEIL:

Vous pouvez remplacer je miel par du lait.

Afin que les giteaux ne collent pas, les placer directement dans du papier
plissé en aluminium.

. 2




l%%RTE ALA ém NESTLE ET
AU CHOCOLAT BLANC

.:._' .
EPREATIC

DEF mn N
R

INGREDIENTS :

) gre. d'amandes grillées et moulues
L/2C 4 café de vanille

I grs. de sucre

| ]"-ll.ll.l.l."u de ||.'i'L|J|_'

12 blancs d'eeulfs battus en neige bien ferme
S & soupe de farine

POUR LA DECORATION :

U1 boite de Nestlé (voir: recette Giteaw auk Ananas™)
210 grs. de chocolat blanc délave dans 1/2C. 3 soupe d'hiudle

PREPARATION:

Pans une ferrine, nn’-!.nrl:g-_-r les amandes, le stbcre, la farine, Ia levare, 1
vanille et les blanes d 'oeuls battus sCpa rement A iRcorporer i dernicr
Verser ke mélange obtenu dans un plateau grairsé de i”- x 45

Mettre & cuire au four pendant 204 25 mn.

Une fois cuit, retiver du four of verser la crime Nestlé chapde sur e giteau
ercore cliud

Laisser e tout refroidir

Verser le glacage au chocolat blanc en I'étalant sur la surface aver une
spatule

[Neoration a volanté

CONSEIL:

Cn peut remplacer le chocalat blane par du chocalat noir

'--"H. (v i |



INGREDIENTS :

400 2 450 grs. de maizend

Vanille

|23 grs, e fucre

| levume,

4 ceufs (séparer les blancs des jaunes)

200 grs. de margarine ramodlie

150 grs, de *.'dLﬁiuHﬁ grilles et moulues grossierement
150 grs, de sucre glace pour la décoration

PREPARATION:

Dans une terring, travailler la mangarine ramaollie.

Ajouter les jaunes d'ceufs, le sucre, et a vanille; puis incorporer la maizena
milangee  ta ievure;

Former des petites boules que vous plongerez dans les blancs battus en

,  NElte.

Les rouler ensuite dans les cacahuétes, puis les disposer sur uné tle grais-
sée allantau four

Mettre & cuire jusqu's ce qu'elles soient bien dorces,

Apris les avoir sortles dul four, les rouler dans le sucre glace et les secouer.

CONSEIL:

(n peut remplacer les cacahu@tes par des amandes .




INGREDIENTS :

150 grs. de farine

Vanille

50 gre. de sucre glace

1/2 pagquet de levuire.

1 ceuf

75 grs. de margarine ramollie

50 grs. de confiture de fraises bien épaisse

PREPARATION:

Dans une terring, faire ramollir la margarine, puis ajouter le sucre glace,
Feeuf et la vanille.

Incorporer ensuite la farine mélangée & la levure,

Laisser la pate reposer pendant 15 & 20 mn, puis I'étaler au roulean 2 mm
d'&paisseur.

Faire des rondelles i I'aide de moules & tartelettes. ,
Avant cuisson, poser au centre de chaque rondelle 1/2 C. 4 café de confiture
de fraises ; la saupoudrer de farine puls fermer avec une autre rondelle d!:
pite en pingant avec les doigts tout le pourtour {la rondelle du dessus doit
dépasser un peu). .

Mettre 3 cuire au four sur une thle graissée (1807 4 2007).

Apris cuisson, retirer du four et badigeonner la surface avec de la confitume
le fraises (ou autre sefon vos godits).

Vour finir, saupoudrer de cacahuétes concassées.

! DNSEIL:
est trés important de saupoudrer la confiture de fraises avec la farine
§our qu'elle ne s'éale pas.




INGREDIENTS :

500 grs. de margarine ramollie
1-1{+ ars. de graines de sésame{dieldjlencs) grillées ef moulues

1m d abricots confits coupés en dis
rs. dee raising secs
f verre i thé de sucre glace
/2 verre i thé de fleur d'oranger (mazhar).
1/2 verre 4 thé d'huile.
Vanille.
Eanine selon |a consistance

PREPARATION:

I'réchauffer le four a 180°(Thermostat 4)

Couper des rondelles & Iaide d'un verre  thé el mettre § cuire.

Bien faire dorer, puis retirer do four, Une fos refroidis, les rouler i 3 reprises
dans le sucre glace.

Décoter avee des LOUKOUMS (HALKOUMA) coupés en éoiles (voir
photo)

CONSEIL:
Clest un gateau délicat; quitl faut retirer du plateau dis qu'il refroidit,




