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Introduction de la patissenio telmeconionne

J’adis, la patisserie
traditionnelle se limitait a
une douzaine de gateaux.

Maintenant, et dieu
merci, notre patrimoine
culinaire et patissier se
sont développé.

J’espere que ces présents
gateaux répondront a vos
besoins et a vos goiits.
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Barquettes aux cacahouetes logull Joalb Gl

Ingrédients

o Pate : 250 g de margarine ramollie -
Une pincée de sel - Eau froide

o Farce : 200g de cacahouétes grillées
et moulues assez grossierement -
100g de sucre -100 g de margarine
ramollie -2 ceufs entiers - Nous avons
également besoin de 3 C & soupe de
confiture d’abricot tamisée

Préparez la pate :

I. Mettez la farine tamisée dans une
terrine - ajoutez la pincée de sel puis des
parcelles de margarine ramollie.

2. Mélangez du bout de doigt - mouillez
peu 4 peu d’eau froide afin d'obtenir une
péte bien ferme mais malléable.

3. Mettez la péte en boule et laissez
reposer au frais 1/2 heures.

4. Entre-temps préparez la farce : grillez
les cacahouétes au four - nettoyez-les
puis mixez-les assez grossicrement.

5. Dans une terrine, travaillez la
margarine ramollie avec le sucre -
ajoutez les 2 ceufs entiers et enfin les
cacahouetes moulues.

6. Graissez les moules a barquettes.

7. Etalez la péte sur une épaisseur de 3
mm environ — détaillez — la en petits
rectangles de 5 cm sur 10 cm - tapissez
chaque moule avec un rectangle -
supprimez I'exces de pate .

8. Remplissez chaque barquette aux 3/4
avec la farce.

9. Faites cuire au four 25 a4 30 mn
environ.

10. Démoulez las barquettes tiedes -
enduisez la surface de chaque barquette
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Bouchées a la ¢«céme

Ingrédients 1 sl

© -175 g de margarine ramollie -100 g
de sucre glace -1/2 C & soupe de
cacao -110 g de farine - 50 g de
maizena
Garniture : 1 C a café de nescafé
-4 C & soupe de créme fraiche
-75 g de margarine ramollie
-110 g de sucre glace

Préparez la pate :

1. Préchauffez le four

2. Travaillez la margarine, le sucre
glace et I'extrait de vanille en créme.

3. Incorporez la farine et la maizena
avec le cacao — mélangez bien.

4. Versez cette préparation dans une
poche 4 douille munie d'un embout.
cannelé de 1 cm.

5. Huilez la plaque du four et déposez
de petites rosettes.

6. Faites cuire 15 mn -laissez refroidir.

Préparez la garniture :

1. Chauffez la créme fraiche -
jusqu’au point d’ébullition - ajoutez le.
nescafé - laissez infuser.

2. Travaillez la margarine, le sucre
glace et la creme au café en creme.
légere.

3. Fourrez de creme les bouchées
entre-elles.
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Géteaux aux amandes & ananas  ypULS1 99U s9ka

Ingrédients

© 500 g d’amandes émondées et
moulues - 1 verre & thé de sucre - 2
tranches d’ananas - Un peu de jus
d’ananas
Glagage : 2 jaunes d’ceufs - Le jus
d’un citron - Sucre glace
Et pour la décoration des cerises
confites et des amandes effilées.

Préparez :
1. Versez les amandes moulues dans
une terrine.

2. Mixez les 2 tranches d'ananas avec
le sucre — versez sur les amandes et
mélangez.

3. Ajoutez un peu de jus de
macération des ananas afin d’obtenir
une pite assez dure.

4. Formez des carrés avec cette pate et
laissez- les sécher sur un plateau
durant au moins 4 heures.

Préparez le glacage :

1. Battez les jaunes d'ceufs au fouet
avec le jus de citron et ajoutez petit le
sucre glace tamisé afin d'obtenir un
appareil assez épais pouvant s'étaler
sur les gateaux.

2. Enduisez les giteaux de glacage.

3. Décorez avec des demi-cerises
confites et des amandes effilées
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Ingrédients : y3laadl

© Pate : 750 g de farine -1 ceufs + 2
jaunes d’ceufs -250 g de margarine -
1 sachet de levure chimique -1 C a
café de levure de biére diluée dans
un verre de lait tiede - 1/2 C & café
d’extrait de vanille -une pincée de sel

© Farce : 2 kg de noix de coco - 4
ceufs -1 C a café d’extrait de vanille -
2 boules de k'taiefs - miel - perle
argentée.

Préparation :

1. Travaillez dans une terrine la
margarine ramollie avec le sucre glace
et la vanille.

2. Ajoutez I'oeuf et les 2 jaunes d'oeufs
puis la farine avec la levure chimique
et la pincée de sel.

3. Terminez par le lait dans lequel la
levure de biere a gonflé.

4. Laissez la péte reposer le temps de
préparer la farce

Farce :

1. Mixez la noix de coco ripée afin de
la réduire en poudre (trés important
sinon le giteau ne peut réussir).

2. Versez la noix de coco en poudre
dans une terrine.

3. Ajoutez l'extrait de vanille et les
ceufs — mélangez bien puis ajoutez un
peu de miel tiede afin d’'obtenir une
pate.

4. Etalez la péte sur une épaisseur de
4 mm - découpez a l'aide d'un verre
de thé des ronds - déposez-les sur la
plaque du four enfarinée.
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5. Formez des boudins avec la farce et
ormez des cercles avec du méme
llametre que les ronds de pate -
léposez les sur ces ronds de pate.

6. Continuez ainsi jusqu'a épuisement
de la pate et de la farce.

7. Badigeonnez les boules de K'taiefs
dun peu de smen ou de margarine

fondue.

8. Remplissez le vide du milieu de

chaque gateau de K'taiefs.

9. Enfournez les gateaux et faites cuire

20 a 25 mn.

10. Apres cuisson, mielez les giteau et

dccorez de perles argentées.
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M'chekel & la pate d'amande gl Risacs JSuiio

Ingrédients

o Pate d’amande : 1 bol d’amandes
émondées et finement moulues -1 bol
de sucre glace -1 blanc d’ceufs - Eau
de fleurs d’oranger - Colorant vert,
rose et jaune

© Farce : 1 verre de biscuits secs
moulus - 1 verre de cacahouétes
grillées et grossiérement moulues - 2
C & soupe de miel

Préparez :

1. Tamisez les amandes et le sucre glace
dans une terrine.

2. Battez légeérement le blanc d'ceufs -
mouillez avec le mélange amandes -
sucre glace si besoin et, ajoutez un peu
d'eau de fleurs d'oranger afin d'obtenir
une péte ferme.

3. Divisez cette pate en trois et colorez
chaque boule de pate dune couleur -
réservez.

4. Préparez la farce -mélangez les
biscuits moulus avec les cacahouétes et le
verre de halwa turk —mouillez avec du
miel tiede en malaxant.

5. Formez avec ce mélange de petites
boulettes de la taille d'une petite bille.

6. Saupoudrez le plan de travail d'un
nuage de sucre glace.

7. Etalez la pite d’amande sur une
épaisseur de 2 mm - a l'aide d'un verre
de thé découpez des ronds — et au milieu
de chaque rond de péte, déposez une
boulette de farce et enfermez —la dans la
péte d'amande.

8. Enfoncez cette boule dans un moule
spécial puis poussez pour faire sortir le
giteau qui est prét —décorez a votre
choix (amande, fleur ou fruit confit).
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Gateau de minuit

Ingrédients

o Pate : 450 g de farine - 150 g de
margarine - 1/4 L d’eau

o Farce : 200 g de margarine - 2
tablettes de chocolat noir - 4 C a
soupe de lait - 125 g de biscuits sec
moulu - 75 g de maizena - 1 sachet
de levure - 1/2 C & café d’extrait de
vanille - 200 g de sucre -125 g
d’amandes ou de cacahuétes
moulues - 6 ceufs.

Prépartion :

Pate :

1. faites fondre la margarine et laissez
- la tiédir - tamisez la farine dans une
terrine _ ajoutez la margarine tiédie -
sablez le mélange puis ajoutez petit a
petit 'eau tiede afin d’obtenir une pate
assez dure mais malléable pouvant
s'étaler — réservez.

Farce :

1. Dans une casserole, mettez la
margarine, le chocolat et le lait - faite
fondre 4 petit feu en tournant avec une
cuillere.

2. Retirez du feu puis ajoutez les
biscuits moulus, la maizena, la levure,
la vanille, le sucre et les amandes

3. Battez les ceufs et ajoutez- les au
mélange.

4. Abaissez la pate le plus finement
possible - découpez des ronds de 10
cm de diametre et foncez avec des
moules 4 KNIDLATS graissées- versez
dessus 1 cuillére de farce et ainsi de
suite jusqu’a épuisement de la pate et
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5. Faites cuire au four 20 3 25 mn.
6‘. Démoulez les giteaux -glacez au
chocolat et décorez a votre guise.
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Gateaux turcs

Ingrédients

© - 1 bol de gaufrettes émiettées
- 1 bol de halwa turk émiettée
- 1 verre de grains de sésame grillés
et moulus
- 1 verre de sucre
- 2 C a soupe de cacao
- 50 g de margarine ramollie
- Du lait
- Chocolat noir pour glacer

Prépartion :

I. Mélangez a sec les gaufrettes avec la
halwa turk, les grains de sésame, le
verre de sucre et le cacao.

2. Puis ajoutez la margarine et enfin
petit & petit le lait tout en malaxant
afin d’'obtenir une pate ferme.

3. Formez les boules —mettez -les au
réfrigérateur pendant 2 heures.

4. Faites fondre le chocolat noir au
bain-marie

5. Trempez les giteaux- déposez —les
sur un plateau et faites sécher.
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Surprise & la noix de coco  sigllj9nblalao

© -1 paquet de biscuits secs moulus
-2 C & soupe de cacao
-100 g de sucre glace
- un peu de lait
© Farce :
- 50 g de noix de coco répée
- 50 g de margarine ramollie
- 50 g de sucre glace
- 1/2 C & café d’extrait de vanille

Prépartion :

1ére pate :

1. Réduisez les biscuits en poudre,
ajoutez le sucre, le cacao puis mouillez
avec du lait tiede jusqu'a obtention
d’'une pate ferme.

2¢éme pate :

1. Passez la noix de coco ripée dans
un mixer afin de la réduire en poudre
—-ajoutez la margarine ramolliele sucre
glace et l'extrait de vanillemélangez
intimement.

2. Formez des boulettes, de la valeur
d’une bille avec la premiere pate.

3. Formez des boulettes un peu plus
petites avec la 2eme pate.

(Le nombre de boulettes de la 1ére
pite doit étre le double que les
boulettes blanches).

4. Découpez des carrés dans des
sachets en plastique.

5. Placez ces carrés de plastique dans les
moules- écrasez dessus la boulette de
pate noir- puis la boulette de noix de
cacao et enfin une boulette noir-
continuez jusqu’a épuisement des 2 pates.
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ui Mettez ces moules au réfrigérateur 2 heures- puis démoulez en tirant le
plastique.

7. Servez tel qu'elles ou décorez avec des fleurs.




Ponts ncufs
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Ingrédients : s3laed

o Pate brisée : 250 g de farine -125¢g
de margarine - Une pincée de sel -
Eau froide

© Pate a choux : 1/8 L d’eau - 50 g de
margarine - 1 C & soupe de sucre - 1
pincée de sel - 75 g de farine - 2 ceufs

O Créme : 1/4 L de lait froid - 2 C a
soupe de maizena- 50 g de sucre -1
C & café d’extrait de vanille -1 ceufs

© Et pour le décor : chocolat noir et
sucre glace

Prépartion :

Pate :

1. Mélangez la farine tamisée avec le sel et
la margarine ramollie puis ajoutez un peu
d’eau froide pour amasser la pate.

2. Mettez en boule et laissez reposer la
pate au moins 1/2 heure au frais.

Pate a choux :

1. Mettez dans une casserole l'eau,le sel le
sucre et la margarine —faites dissoudre le
tout - apres ébullition retirez la casserole
du feu - ajoutez la farine tamisée d'un
seul coup- mélangez bien en tournant a
l'aide d’'une cuillere. Remettez a feu doux
en tournant jusqu'a ce que la pate se
détache des parois de la casserole. Retirez
du feu et ajoutez les ceufs 'un apres l'autre
tout en battant.

Créme :

1. Mélangez le lait froid avec la maizena, le
sucre la vanille et I'ceuf.

2. Faites épaissir ce mélange sur le feu
tout en tournant.

3. Mélangez cette créme avec la pate a
choux intimement.
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4. Etalez la 1er pate en une couche de 3
mm d'épaisseur- foncez avec des moules a
tartelettes- remplissez —les crues de 2 C a
café du mélange pite a choux -créme-
décorez d'une croix en pate sur chaque
gateau sans que les extrémités touchent les
bords des tartelettes car la pate gonfle en
cuissant.

5. Faites cuire au four préchauffé pendant
30 mm.

6. Au sortir du four, saupoudrez de sucre
glace sur 2/4 opposés du giteau —sur les 2
autres quarts, glacez avec du chocolat.
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Gateaux a la créme enrichic Auié RosyS s9la

Ingrédients : salaed

o Pate : 100 g de margarine ramollie
-150 g de sucre -150 g de farine
-1 ceuf - 1/2 sachet de levure
chimique -1/2 C & café d’extrait de
vanille

© Créme enrichie : 2 blancs d’ceufs
- 125 g de sucre glace - 125 g de
margarine ramollie

Prépartion :

1. Mélangez intimement la margarine
avec le sucre et la vanille

2. Ajoutez I'ceuf

3. Mélangez a sec la farine, la poudre
de lait, le cacao et la levure.

4. Ajoutez Cui apres Cui au premier
mélange afin d’'obtenir une pate assez
dure mais pouvant étre faconner - (si
besoin est, ajoutez un peu de farine).
5. Faconnez de tous petits boudins
ou de petites boules et placez-les sur
la plaque du four enfarinée- puis faites
cuire au four préchauffé 10 a 15 mn.
Entre temps, préparez la creme :

6. Montez les blancs d'ceufs en neige
ferme au bain -marie avec le sucre
glace jusqua ce que le mélange
épaississe- laissez tiédir un peu.

7. Travaillez la margarine en pommade
puis ajoutez la meringue Cui apres
Cui.

8. Aprés la cuisson des giteaux,
laissez-les refroidir- puis joignez- les
deux a deux avec la créme.
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Batonnets aux noisettes

Ingrédients : paalaed

© 200 g de farine - 140 g de sucre en
poudre - 1/2 C & café d’extrait de
vanille - une pincée de sel - 2 ceufs -
100 g de margarine - 400 g de
noisettes en poudre - 200 g de sucre
glace

Prépartion :

1. Versez la farine tamisé dans une
terrine avec 40 g de sucre, la pincée de
sel et la vanille - ajoutez la margarine
en morceaux malaxez — puis ajoutez
les 2 jaunes dceufs (réservez les
blancs).

2. Pétrissez la péte jusqua ce quelle
devienne lisse

3. Abaissez la péite au rouleau et
formez un rectangle 40 X 30 cm.

Garniture :

1. Faites fondre les 100 g de sucre
restants dans 1/8 L deau et faites
bouillir retirez du feu - incorporez les
noisettes en poudre —mélangez bien-
laissez refroidir puis étalez sur la pate
2. Mélangez le sucre glace avec les
blancs d’'ceufs — battez jusqu’a ce que
yous obteniez une créme épaisse et
nappez la créme aux noisettes avec ce
glacage.

3. Coupez les batonnets de 6X1.5 cm
et disposez- les sur une tle beurrée.
4. Faites cuire 15 mm au four
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Tartelettes tout chocolat Ab3gSguill b9l

Ingrédients t s3laed

© - 300 g de chocolat noir (3 tablettes)
- 50 g de noix
- 50 g d’amandes
- 50 g de pistaches
- Lait concentré sucré (genre Nestlé)

Prépartion :

1. Coupez le chocolat en morceaux et
faites le ramollir dans une casserole au
bain-marie.

2. Prenez de petites caissettes a
giteaux en papier aluminium et a
l'aide d'un petit pinceau a patisserie,
étalez une couche de chocolat fondu
au fond de la caissette et sur les bords.
3. Laissez durcir au congélateur, puis
répétez cette opération une 2em fois-
laissez ces caissette au congélateur.

4. Entre-temps, grillez les amandes, les
noix, les noisettes et les pistaches au
four puis concassez le tout a l'aide
d'un rouleau a patisserie.

5. Versez le tout dans une terrine et
ajoutez juste ce qu’il faut de lait
concentré sucré pour assembler toutes
les noix.

6. Sortez les caissettes au chocolat du
congélateur.

7. Retirez délicatement le papier afin
de garder la forme en chocolat.

8. Remplissez ces tartelettes tout
chocolat d'une boule du mélange aux
fruits secs et Nestlé.
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Roses a la pate d’amande

Ingrédients : 3l

© - 1 bol d’amandes émondées et trés
finement moulues
- 1 bol de sucre glace
- Blanc d’ceufs
- Colorant rose et colorant orange
- Extrait de vanille

Prépartion :
1. Mélangez la poudre d'amande avec
le sucre glace et la vanille.

2. Mouillez avec le blanc d'ceufs
légeérement, battu tout en malaxant
afin d’obtenir une péte. Divisez-la en
trois - gardez une boule blanche,
colorez la 2éme en rose et la 3¢me en
orangé.

3t Saupoudrez le plan de travail de
sucre glace.

4. Etalez la pite d’amandes sur une
épaisseur de 3 mm.

5. Découpez- la a l'aide d'un petit
emporte piéce rond, puis formez des
roses en les collant a la base avec
doigté.
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Tartelettes au golt praliné Sullg;9lll Gou Glb,gb

Ingrédients : yalaed
o Pate : 500 g de farine - 250 g de

grains de sésame grillés - 250 g de
margarine fondue - 100 g de sucre -
1 ceuf - 1/2 C & soupe de levure
chimique - Eau

o Farce : 4 mesures de cacahouetes
grillées et moulues -1 mesure de sucre
-1 C & café d’extrait de vanille - Eau
de fleurs d’oranger - Lait concentré
sucré (genre Nestlé) - Chocolat noir
pour décorer

Prépartion :

1. Dans une terrine, mélangez la
margarine fondue tiede avec le sucre
et les grains de sésame - ajoutez l'ceuf
puis la farine et la levure- terminez
avec l'eau de fleurs d'oranger afin
d’obtenir une pate assez dure mais
pouvant s'étaler — laissez reposer un
moment.

2. Saupoudrez le plan de travail —
Etalez la pate sur 3 mm d’épaisseur —
foncez avec des moules a tartelettes
graissés - faites cuire au four.

Entre temps ; préparez la farce :

1. Faites cuire le lait concentré sucré
au bain-marie dans une cocotte
pendant 1/4 d’heure -laissez refroidir.
2. Mélangez les cacahouetes grillées et
moulues avec le sucre , la vanille,
1goutte d’'eau de fleurs d'oranger et le
lait concentré sucré cuit qui est tiede
afin d’obtenir un mélange homogene
mais assez dure - fagconnez avec ce
mélange des boulettes de la grosseur
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3. Retirez les tartelettes cuites du four
- nappez -les de lait concentré sucré
cuit au bain -marie déposez au
milieu la boulette de farce et remettez
au four pendant 5 mm.

4. Laissez refroidir

5. Faites fondre le chocolat au bain-
marie et a laide d'une seringue
d’écorez les tartelettes.
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Rochers aux amandes effilées gl §il6, ,93u0

Ingrédients : 3laed

© - 250 g de farine
- 250 g d’amandes effilées
- 250 g de margarine ramollie
- 1 verre a& thé de sucre
- 1 ceuf
- 1/2 C & café d’extrait de vanille
- Sucre glace

Prépartion :

1. Mélangez la margarine ramollie avec
le sucre et l'extrait de vanille- ajoutez
I'ceuf puis les amandes effilées.

2. Ajoutez a la fin la farine.

3. Saupoudrez la téle du four de
farine.

4. Faconnez de petites boules avec la
pate et déposez-les sur la tole - faites
cuire au four 10 a 15 mn.

5. Enrobez les giteaux cuits encore
chauds de sucre glace.
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« CHRMPIGNONS » & la noix de coco  aigJl 9oy ,9l0

Ingrédients

© - 1 kg de noix de coco
- 800 g de sucre glace
- 200 g de créme fraiche
- 250 g de margarine fondue
- 200 g de cerises confites
- Chocolat blanc pour glacer
- 1 C & soupe de confiture d’abricot
liquide colorée en rouge

Prépartion :
I. Mélangez la noix de coco avec le
sucre glace

2. mélangez la margarine fondue avec
la creme fraiche et versez sur le
premier mélange- colorez la pate
obtenue avec le colorant rose.

3. Prenez la valeur d’'une petite noix
de pate- farcissez-la de la cerise
confite- couvrez bien puis déposez les
gateaux obtenus sur un plateau -
continuez ainsi jusqu'a épuisement de
la pate et des cerises - laissez les
giteaux sécher au moins 2 heurs (ces
gAteaux ne cuisses pas).

4. Faites fondre le chocolat blanc au
bain-marie puis trempez les giteaux a
l'aide dune fourchette afin de les
glacer

5. Déposez-les sur le plateau afin
qu’ils séchent.

6. Mélangez la confiture avec la
colorant rouge. Et a l'aide d’'un petit
batonnet, parsemez les giteaux de
petits points rouges.
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Les croustillants

Ingrédients : 3l

© - 3 sachets de diouls
- 250 g de cacahouétes grillées et
moulus
- 250 g de HALWA TURK
- 200 g de chocolat noir fondu
- 1 C & soupe de margarine fondue
- Miel tiede

Prépartion :
1. Séparez les feuilles de diouls et
faites-les griller au four 2 a 2 —puis
concassez-les.

2. Versez les diouls grillées et
concassées dans une terrine- ajoutez
les cacahouétes, les noisettes la
HALWA TURK mélangez le tout -
ajoutez la margarine puis le chocolat
fondu . ajoutez un peu de miel tiede
tout en mélangeant afin d’obtenir un
mélange pouvant se mettre en boule.

3. Faconnez des boulettes et déposez-
les dans des caissettes.

G liag ol

Js2all Glosl pulST3— ©
>0 5 peans (Sl g J 58 250 —
il (s sla 3250 —
2813 15 gen ALY 5S 5.5 $200 —
LA13 ot yle JSTABale 1 —
-£e818 Jue —

:J:ué.;.'\.ﬂai::)b
b Lsdl dedas oo Jsadll Glosl Glasl -1
Leasdighy o058 o3 (e (e ()5l

wloy b ptgall 5 paanall Jpsall Sl 2
Ayill ssla 5 Gusdly (Sl sl Joall d Garisi

WY Syl 5 pasdslall anal s uxy 3
saiacalll giall pacipalall fuall o3 200
abyS
L3y oelST (3 s 5 ol Ko 4
puaal




4,
o

Moclleux @ la noix de ¢oco

sl ;529 5,00

Ingrédients : salaed

© - 250 g de farine - 4 C & soupe rases
de cacao - 320 g de sucre glace -
130 g de noix de coco - 250 g de
margarine fondue - 1/2 C & café
d’extrait de vanille - 2 oceufs
légérement battus - 1 sachet de
levure - 3 C & soupe de jus de citron -
Confiture d‘abricot tamisée mélangée
avec un peu de jus de citron -
Chocolat blanc pour glacer

Prépartion :

1. Mélangez la farine avec la noix de
coco, le cacao,la levure, la vanille et le
sucre glace.

2. Ajoutez la margarine fondue tiede,
le jus de citron et enfin les 2 ceufs —
mélangent bien.

3. Graissez un plateau du four de
40x30 cm .et versez-y la préparation.

4. Faites cuire au four - surveillez la
cuisson, il faut que la giteau reste
moelleux.

5. Retirez du four- nappez le gateau de
confiture d’abricot liquide avec un peu
de jus de citron.

6. Laissez refroidir le gateau -faites
fondre le chocolat au bain-marie -
étalez sur le gateau puis découpez- le
en carrés pour le présenter.
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a3
fablés aux noiscttes

Ingrédients

© 1 bol de maizena - 1 bol de farine -
1/2 bol de sucre - 1 bol de noisettes,
grillées et moulues - 200 g de HALWA
TURK émiettés - 3 jaunes d’ceufs - _
sachet de levure chimique - 250 de
margarine fondue - Chocolat blanc et
chocolat noir pour glacer

Prépartion :

I. Mélangez la maizena avec la farine,
le sucre, les noisettes THALWA TURK
et la levure.

2. Ajoutez la margarine fondue tiede-
sablez la préparation puis ajoutez les
jaunes d'ceufs afin d’'obtenir une péte
pouvant s'étaler ou se mettre en boule.

3. Etalez la pate- découpez-la avec un
emporte piece de votre choix ou
faconnez de petites boules.

4. Faites cuire au four 10 4 15 mm.
5. Glacez au chocolat blanc et décorez

avec du chocolat noir et déposez par-
dessus une noisette entiére.
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Ingrédients 1 palael

© 6 kg de farine- 1 kg pour le levain -
Tkg 500 g de sucre - 4 sachets de
levure chimique - 1 C & soupe d’extrait
de vanille - 3/4 L d’huile tiede - 500
g de grains de sésame grillés maison
moulus (facultatif) - le zeste rapé de 2
citrons - un petit flacon d’extrait d’eau
de fleurs d’oranger - 250 g d’un
mélange de nafad- de chnan et de
habbat hlawa pilés

Prépartion :

I. 3 jours a lavance, préparez le levain:
prélevez 1 kg de farine des 6 kg, faites
gonfler 2 C a soupe de levure de biere
dans de l'eau tiede, mélangez le kg de
farine avec la levure gonflée- ajoutez I'eau
tiede afin d’obtenir une péte coulante-
versez dans une marmite profonde-
couvrez et réservez au moins 2 jours.

2. Le jour de la préparation des gateaux
tamisez les 5 kg de farine dans une grande
bassine ; ajoutez le sucre, la levure
chimique, la vanille, le mélange des grains
moulus (chnan, nafaa et habbat hlawa) ; le
zeste de citron et éventuellement les grains
de sésame et le zeste rapé de citron.

3. Mélangez intimement tous les
ingrédients.

4. Chauffez T'huile- versez-la sur le
mélange- sablez entre les paumes des
mains- ajoutez le flacon d’extrait d’eau de
fleurs doranger et enfin le levain-
incorporez petit a petit la farine au levain
et ajoutez un peu d'eau tiede afin d’obtenir
une pate assez dure mais malléable.

5. Divisez cette pite en plusieurs
morceaux- pétrissez chaque paton
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longuement afin d’assouplir la pate- puis
roulez chaque morceau de pite en
boudin- divisez chaque boudin en
morceau de la grosseur d’'une orange.

6. Formez des rouleaux de 2 cm de
diametre et de 25 cm de long.

7. Formez des couronnes déposez-les sur
des couvertures couvertes de vieux draps
propres étalées dans un endroit tiede et
loin de courants dair- couvrez et laissez
lever (cela peu prendre toute une nuit ).

8. Vérifiez que le KAAK a levé en
enfoncant un peu le doigt sur le giteau si
la pate reprend la forme initiale, cest que
les gateaux sont préts a étre enfourner. le
mieux serait de les faire cuire dans une
boulangerie.

9. Les giteaux se conservent plusieurs
semaines.
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Tcharek

Ingrédients : salaed

o Pate :
- 500 g de farine
- 250 g de margarine ramollie
- 1 pincée de sel
- 2 C ¢ soupe de sucre fin
- Eau froide
© Farce :

Prépartion :

Pate : Mélangez la farine tamisée avec le
sucre et le sel. Ajoutez un peu d’eau froide
afin d'amassez la pate. Mettez-la en boule.
Saupoudrez d’'un peu de farine et laissez la
reposer dans un endroit frais _ heures.

Farce :

I. versez les amandes moulues dans une
terrine- ajoutez le sur la cannelle et I'extrait
de vanille. Mélangez puis ajoutez la
margarine fondue tiede puis I'eau de fleurs
d’'oranger nécessaire.

2. Fagonnez de petits boudins de farce de
6 cm de long et réservez.

3. Etalez la pate sur une bande de 8 cm
de large.

4. Placez un boudin de farce au bord de
la pate - couvrez la farce de pite en
I'enroulant dedans- coupez la pate-
soudez les extrémités en appuyant sur la
pate- donnez la forme d’'une demi-lune au
boudin obtenu.

5. Badigeonnez d'ceuf battu et saupoudrez
de gravillons d’'amandes.

6. Faites cuire au four une vingtaine de
minutes.
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Tartelettes aux fruits secs  AollinSlgall Olb,gb

Ingrédients : sl

o Pate : 300 g de farine - 150 g de
margarine ramollie -1 pincée de sel
-1 C & soupe de sucre - Eau froide

o Farce : 250 g d’‘amandes émondées
entiéres - 250 g de noisettes - 250 g
de noix - 3 C & soupe de miel - 50 g
de margarine

Prépartion :

Pate :

1. Mélangez la farine avec le sel et le
sucre-ajoutez la margarine en parcelles -
effritez-la dans la farine — mouillez d'un
peu d’eau froide et mélangez du bout des
doigts afin d’obtenir une pate bien ferme —
mettez-la en boule, saupoudrez-la d'un
nuage de farine et réservez au frais le
temps de préparez la farce.

2. Grillez les amandes, les noix et les
noisettes au four chaud pendant § mm.

3. Versez-les dans une casserole, ajoutez 3
C a4 soupe de miel et la margarine et
mélangez sur feu doux 2 a 3 mm.

4. EBtalez la péte sur une épaisseur de 3
mm- foncez avec les moules a tartelettes
graissés — piquez la pate a la fourchette au
fond et sur les bords- faites cuire & blanc
ces tartelettes 10 mm.

5. Sortez-les du four- remplissez-les de
fruits secs et remettez au four une
quinzaine de minutes pour terminer la
cuisson.

6. Laissez tiédir avant de démouler.
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Couronnes a la noix de coco

Ingrédients : s3laed!

© 2 ceufs - 180 g de sucre - 180 g de
margarine ramollie - 200 g de noix
de coco - 1 sachet de levure - 1
pincée de cannelle - le zeste et le jus
d‘un citron - 400 g de farine .

O Glagage : 1 blanc d’ceuf - 250 g de
sucre glace -1 C & soupe de jus de
citron

Prépartion :

1. Mélangez la margarine ramollie avec le
sucre en mélange mousseux- ajoutez les
ceufs, la cannelle le zeste et le jus de citron
puis la noix de coco.

2. Incorporez la farine et mélangez.

3. Faconnez de petites couronnes-
déposez-les sur la plaque du four
enfarinée et faites-les cuire 15 mm environ.

Préparez le glacage :

I. Mettez le blanc d'ceuf dans une terrine ,
ajoutez un peu de sucre glace et le jus de
citron- battez fort jusqu'a ce que le
mélange soit léger et homogene- ajoutez
peu a peu le reste de sucre tout en battant
jusqu’a ce que le mélange soit tres épais et
blanc.

2. Glacez les couronnes- mettez-les a
sécher sur un plateau- décorez avec des
fleurs en péate d'amande.
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Makrout

bg,aoll

Ingrédients : salaed

© 3 bols de semoule moyenne - 1 bol
de gras (moitié smen fondu- moitié
huile) - Plus 1 verre & thé d’huile -1 C
& café d’extrait de vanille - Le zeste
répé d’un citron - 1 C & café de
cannelle - Eau + eau de fleurs
d‘oranger - Huile pour la friture - Miel

© Akda : 1 kg de dattes - 2 C & soupe
d’huile -1 C & café de cannelle - C
& café de kubébe -1 verre & thé de
grains de sésame grillés -1 verre de
cacahouétes grillées et moulues

Prépartion :

1. La veille, versez la semoule dans une
terrine- ajoutez la cannelle, la vanille et le
zeste de citron rdpé- mélangez.

2. Versez dessus le smen fondu avec
I'huile. Frottez bien entre les mains.
Couvrez et réservez.

Préparez la AKDA :

1. Dénoyautez les dattes et passez-les 20
mm a la vapeur.

2. Versez-les dans une terrine et malaxez
les biens.

3. Ajoutez l'huile, le miel, la cannelle, la
kubebe et enfin les grains de sésame avec
les cacahouétes.

4. Le lendemain, remuez le mélange de
semoule avec les mains afin de bien
répartir le gras- aspergez d’eau parfumée a
I'eau de fleurs d’'oranger.

5. Prenez la valeur d'une orange de péte-
aplatissez- la en cercle. Repliez la péte des
2 cOtés de la farce afin de I'enfermer-
roulez le boudin obtenu sur lui-méme -
aplatissez ce boudin a laide d'un
marchame.
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6. Découpez des losanges- placez- les
dans un plateau- continuez ainsi jusqu'a
épuisement de la pate et de la akda.

7. Faites frire les makrouts dans une huile
chaude afin d’'obtenir une jolie couleur
dorée.

8. Miélez les makrouts chauds, puis une
deuxieme fois le lendemain.
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M’fenned

P e

Ingrédients

o Pate : 1 kg de farine -1 verre de
margarine fondue -1 verre d’huile -1
verre de sucre -1 sachet de levure -1
verre d’eau -1 C & café d’extrait de
vanille - Miel

© Farce : 1 bol de noix de coco - 1 bol
de grains de sésame grillés - 1 bol de
cacahouétes grillés et moulues - 1 bol
de sucre - 1 C & café d’extrait de
vanille - 2 ceufs - Eau de fleurs
d’oranger

Prépartion :

Pate :

1. versez la farine dans une terrine -
ajoutez la levure et l'extrait de vanille-
ajoutez la margarine fondue tiede et 'huile
- mélangez bien puis ajoutez I'eau tiede et
pétrissez - ajoutez un peu deau si
nécessaire .

2. Couvrez et laissez reposer.

3. Préparez la pate en une épaisseur de 2
mm- donnez- lui la forme d'un rectangle.

4. Déposez a la base de ce rectangle un
boudin de farce de 2 cm de diamétre.

5. Enroulez la pite sur la farce et
découpez des losanges.

6. Faites cuire au four 20 4 25 mn.

7. Miélez les gateaux aprés cuisson-
saupoudrez-les de grains de sésame grillés.
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Roulés a la noix de coco  sigll ;9 9gdlo

o Pate : 250 g de farine - 2 C & café
de levure chimique - 80 g de sucre
glace - 1 jaune d’ceuf - 3 C & soupe
de lait - 1/2 C & café d'extrait de
vanille - 80 g de margarine ramollie -
Zeste d’un citron rapé

o Farce : 80 g de noix de coco -1 C a
soupe de cacao - 50 g de sucre - 1
blanc d’ceuf - 1 C & soupe d’eau
chaude

© Glagage : 150 g de sucre glace -1
C & soupe de jus de citron -2 C a
soupe d‘eau chaude

Prépartion :
1. Divisez la farine en deux dans 2
terrines.

2. Dans l'une , mélangez la farine avec la
levure , la vanille, le sucre glace , le lait et
le jaune d'ceuf- mélangez bien et réservez.

3. Dans la 2 em , sablez la farine avec
margarine ramollie et le zeste de citron
puis versez ce mélange sur le premier-
pétrissez ensemble les 2 pates- mettez la
péte obtenue au réfrigérateur 2 heures

Entre temps préparez la farce :

1. mélangez 'eau avec le cacao et la sucre
-portez sur le feu- mélangez bien et retirez
au Ier bouillant. Ajoutez le blanc d’ceuf.

2. Btalez la pite sur une table farinée en
un rectangle- étalez la farce sur ce
rectangle, puis enroulez la pate en boudin
- prenez un couteau et découpez ce
boudin en alternant le sens du couteau
afin d'obtenir des giteaux en forme de
triangle que vous déposez sur une plaque
enfarinée - faites cuire 20 mn a peu prés.
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Glacage :

Versez le sucre dans un bol- ajoutez le jus
de citron et 'eau chaude- battez trés fort
puis étalez sur les gateaux.
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Petits fous aux amandes ;gL 6,180 59l

Ingrédients : s3lael!
)

o Pate sablée :
- 100 g de sucre
- 200 g de margarine ramollie
- 300 g de farine
- 1 ceuf
O Petits fours :
- 4 blancs d’ceufs
- 300 g de sucre
- 350 g d’amandes blanches moulues
- 3 gouttes d’amandes blanches
ameres

Prépartion :

I. Mélangez la farine tamisée avec le
sucre- ajoutez la margarine en moreaux-
effritez-la puis ajoutez I'ocuf.

2. Rassemblez en une pate souple en la
travaillant rapidement.

3. Formez une boule enveloppez dans un
sachet en plastique et mettez au frais au
moins I heure.

5. Montez les blancs d'ceufs neige ferme -
ajoutez le sucre puis délicatement les
amandes avec l'extrait.

6. Etalez la pite sablée sur 2mm
d'épaisseur, découpez-la avec un verre a
thé, déposez une rosace de la préparation
aux amandes sur chaque rond puis faites
cuire au four.

Remarque :

vous pouvez préparez de petits fours sans
la pate de base formez de petites boulettes
aux amandes —enrobez-les de sucre glace
puis faites cuire au four.
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€l-malfouf & la noix de coco aigll ;gas cHgaloll

Ingrédients

© - 1 bol de noix de coco
- Margarine fondue
- Diouls
- Miel

Prépartion :
1. Faites fondre la margarine.

2. Versez la noix de coco dans une terrine,
versez doucement la margarine fondue
tiede en malaxant avec les doigts afin
d'obtenir une pite pouvant se mettre en
boule.

3. Formez des boulettes de la taille d'une
petite bille- déposez sur un petit plateau-
mettez dans le réfrigérateur durant 1
heure.

4. Entre-temps, découpez quelques
feuilles de diouls en fines laniéres (si
possible dans la machine spécial pates)

5. Enduisez ces laniéres de margarine
fondue.

6. Retirez les boulettes de noix de coco du
réfrigérateur- enrobez-les de laniéres de
diouls- déposez-les sur une tole beurrée.

7. Faites cuire au four,

8. Miélez apres cuisson.

9. Servez.
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(ornet & la noix de coco  aigll 92y (yuabl,5

© Pate : 1 kg de farine - 200 g de
grains de sésame grillés - 250 g de
margarine fondue - 3 jaunes d’ceufs -
Eau de fleurs d’oranger - Miel

© Farce : 3 bols de noix de coco -1 bol
de sucre - 1/2 & café d’extrait de
vanille - 3 & 4 ceufs

Prépartion de la pate :

I. Mélangez la farine tamisée avec les
grains de sésame- ajoutez la margarine
fondue- sablez le mélange, ajoutez les
jaunes d'ceufs mouillez avec I'eau de fleurs
d'oranger afin d'obtenir une pate
malléable.

2. Etalez la péte sur une épaisseur de
2mm - découpez des ronds de 8 cm de
diametre - réservez.

Préparez de la farce :

I. Mélangez la noix de coco avec le sucre
la vanille puis les ceufs un & un afin
d’obtenir une pate homogene formez avec
de petits boudins.

2. Déposez au centre de chaque rond de
pate un boudin de farce.

3. Croisez les deux extrémités du cercle
lui donnant la forme d'un cornet.

4. Disposez sur une téle enfarinée et faites
cuire au four.

5. Aussitdt sortis du four, mielez les
gateaux.
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SOMMAIRE

o Barquettes aux cacahouétes

o Bouchées a la créme

o Gateaux aux amandes & ananas

o Nids d’oiseaux

M’chekel a la péte d’amande

o

o Gateau de minuit

o Gateaux Turks

o Surprise a la noix de coco

o Ponts neufs

o Géteaux a la créme enrichie
o Batonnets aux noisettes

o Tartelettes tout chocolat

o Roses a la pate d’amande
o Tartelettes au goit praliné

© Rochers aux amandes effilées
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o « champignons » & la n. coco
o Les croustillants

© Moelleux & la noix de coco

o Sablés aux noisettes

o Kadk

o Tcharek

o Tartelettes aux fruits secs

o Couronnes & la noix de coco
o Makrout

o Mfenned

© Roulés a la n. coco en triangles
© Petits fours aux amandes

o El malfouf & la noix de coco

o Cornet & la noix de coco
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