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Ingrédients

La pate :

- 300 gr de farine (SIM)

- 150 gr de maizena

- | paguet de levure

chimique

- 1 paguet de vanille

- 150 gr de beure fondu

- 150 gr de sucre glace

- | oauf

La décoration :

- Bonbons en couleurs
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Fleurs aux bonbons

Préeparation

I- Dans une terrine, mélanger le beurre et le sucre glace,
ajouter I'ceuf, la vanille et la levure, bien mélanger le tout puis
incorporer la farine mélangée avec la maizena, remuer
délicatement jusqu'a obtenfion d'une pate lisse.

Z- Sur un plan de travail fariné et & I'aide d'un rouleau,
abaisser la pate a 0.5 cm d'épaisseur. Découper des fleurs a
I'gide d'un emporte-piéce et disposer dans un plateau fariné.
3- Decorer le centre de chaque fieur avec un bonbon puis
enfourner pendant environs 20 mn.
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Ingredients

' - 100 gr de beumre ramolii

- 50 gr de sucre cristallisé

- 200 gr de farine (SIM)

1 - 20 gr de cacao
. 2 C. a cafe d'exirait de
vanille
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Préparation
I- Dans une temrine, battre le beure el le sucre jusqu'a
blanchissement du mélange. Divisez-le en deux parties.
Z2- Ajouter ¢ la premiére partie 100 gr de farine et le cacao.
Bien melanger jusqu'd obtention d'une pate mamon.
3- Ajouter a la deuxieme partie la farine restante et la vanille.
Bien mélanger jusqu'd obtention d'une pate.
4- Envelopper chaque pate a part (mamon, blanche) et
laisser reposer au réfrigérateur pendant une heure.
5-3Sur un plan de travail, abaisser chaque pate & part @ 5 mm
d'epaisseur. Poser |'une sur I'autre et roulez-les ensemble.
Laisser reposer une autre fois au réfrigératelr pendant 15 mn
puis découper des rondelles.
é- Disposer les gateaux sur une plaque allant au four tapissée
de papier sulfurisé puis enfourner & 180° pendant 15 mn.
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Ingrédients
La pate:

- 250 gr de margaring

- 1 verre de sucre cristallise
- 4 oeufs

- 2 C. 4 soupe de cacao

« 200 gr de maizena

- Environs 200 gr de farine
(SIM)

- 1 paguet de levure
chimique

- 1 paguet de vanille

La decoration :

- 100 gr de chocoelat noir

- Vermicelle au chocolat
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Preparation
I- Dans une terrine, bien meélanger la margarine, le sucre et lal
vanille. Ajouter les oeufs un & un, bien mélanger puis incorpo-
rer le cacao, la farine, la maizena et la levure jusqu'a obten-
fion d'une pate malléable,
2- Faconner des boules de paie puis disposer sur une plaque
farinée et enfourner @ 150° pendant environs 20 mn.
3- Aprés cuisson, loisser refroidir puis fremper dans le chocolat
fondu, enrober de vermicelle au chocolat et laisser sécher.
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Ingredients Préparation
1} Llopate: I- Préparer la pate : dans une terrine, metire la farine, le such
.1 kg de farine [SIM) glace et la levure chimigque. Ajouter la margarine ramollie,
- 500 gr de margarine bien mélanger le tout, Verser le lait et I'equ de fleurs
- 300 gr de sucre glace d'oranger, melanger une autre fois puis gjouter les oaufs un 8
- | pagquet de levure chimique|| un jusgu'a obtention d'une pate malléable,
| - 2C. asoupe de lait 2- Preparer la farce : dans un récipient, melanger les aman-
-2C.asoupe d'eau de fleurs || des, le sucre et la cannelie, aroser avec un peu d'eau de
i+ =204 oeufs [au besain) fleurs d'oranger jusqu'a obtention d'une farce molle,
" Lafarce: 3- Abaisser la pate puis découper des triangles & I ug,de d'un
- 3 mesures d'amandes ou emporfe-piece. |
| cacahuetes moulues 4- Metire un peu de farce sur ' eﬂremdﬁ*ﬂgtk‘nﬂtfe M&nga‘e
Lo« | mesure de sucre cristallisé puis rouler la pate powr ubienrﬂaga&rﬁﬁmnig, =
- 1 pincée de cannelle 5- Badigeonner les gateoux de tﬂaﬁb d'eeuf puis saupoudrs
1411 - Eoude fleurs d'amandes afflées.. |
8 ' Ladécoration: é-Enfourner a160% pendant 20 mn,
- Amandes effilées ou caca= {4 o
huetes muulﬁ# B C ; . 'ff%ﬁf}- ml':.ﬂ.-'f’
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Ingrédients
- 250 gr d'amandes
liégerement grillées
et finement moulues
- 250 gr de sucre cristallise
1 @ 2 oeufs (selon la
grosseur)
- | paguet de vanille
La decoration :
- Cerises confites

.{F}ﬁ-{ .;'.-*E.-'r:r fﬂﬁ

':Ff ‘jm et ege

38 >yl by
Sy ;50 ¢ 250
iy am 2 JI L

{r.q-‘a-Jl
Lol s 1.
L O |

s 35

12

G sicn Ll

ampr |

ol yel

Les amandines

Preparation

|- Dans une temine, metire les amandes, le sucre et la vanille
ajouter progressivement le blanc d'ceufl legerement battu e
melanger a 'aide d'une fourchette jusqu'a obtentfion d'une
pate pas frés molle (qui peut passer a travers la poche a
douille et qui garde les plis).

2-Sur un plateau faring allant au four et a I'cide d'une poc
a douille, faconner des rosaces puis décorez-les avec les
demis cerises,

3- Enfourner @ 140° pendant 15 @ 20 mn.
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Ingrédients

La pate :
. 250 gr de farine (SIM)
- 150 gr de sucre cristallisé
. 125 gr de beurre
- 75 gr de noix grossiere-
ment moulues
- 250 gr de miel
- 2 oeufs
-12cld'eau
- 1 C. a café de bicarbo-
nate
. 1 C. @ cofé de cannelle
moulue
. 1 C. a café de grains
d’anis moulus
. 1 C. a café de clous de
girofie écrasés
La décoralion :

. Confiture
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Petits pains :

d'epic miel

es au

Preparation
- Dans une casserole, faire chauffer 'eau, ajouter le miel et
le sucre. laisser frémir sur feu doux pendant une minute,
2- Dans un récipient, metire la farine, verser dessus le
mélange d'eau et de miel, le beurre fondu, bien melanger
tous les ingrédients jusqu’a obtentfion d'une pate souple.
3 Lorsque la pate est froide, incorporer les oeufs, les noix,
le bicarbonate et les épices. Fagonner une boule de pate,
couvrir de film alimentaire et laisser reposer au réfrigérufeur
une nuit compléte.
4- Abaisser la pate @ 5 mm d'épaisseur purs a I'h?d&d‘lﬂ
emporte-pieéce, découper des formes:
5 Disposer les biscuifs sur une phﬂ‘?qun"mlﬂnihu four tapissee.
de papier sulfurisé. Enfbtainercl mﬂéchuuﬁe a 160°
pendant 15 mnad
b Apres ::ulggn;:cqll&' ﬁgﬁ‘renux deux & deux avec de lg
confituge ™\ :
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Ingrédients
La pate
- 250 gr de margarine
ramollie
- 200 gr sucre glace
- 2 oeufs
- 50 gr de maizena
- 350 gr de farine (SIM)
- V& paquet de vanille
. 1 paquet de levure
chimique
- 2 C. 4 soupe de cacao
La decoration !
. Confiture
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Pefits fours en
deux couleurs

Preparation

- Dans une terine, melanger en pocmmuade la margarine, le
sucre, les oeufs ef lo vanille, ajouter la maizena, la levure et
progressivement la farine jusqu'a obtention d'une pate
malléable [(gjouter le cacao pour obtenir une pate chocola-
tée).

2 Sur un plateau faring et a I'aide d'une poche a douille,
disposer des rosaces de pate (blanche et mamron) puis
enfourner a 140° pendant environs 20 mn.

3- Aprées cuisson, laisser refroidir puis coller les gateaux deux
a deux avec de la confiture ou gelée,
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Ingréedients
La pate ;

- 200 gr de beurre ramolli
- 125 gr de sucre cristallisé
- 100 gr de noisettes
moulues

- 250 ar de farine {SIM)

La décoration :

- 100 gr de noisettes
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Gateaux aux
noisettes
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Preparation

|- Dans un récipient, bien mélanger le beurre et le sucre
jusqu'a obtention d'un mélange crémeux.

2- Dans un aulre récipient, mélanger les noisettes moulues ef
la farine. Incorporer ce demier mélange a la premiére

préparation, bien mélanger le tout jusgu’'a obfention d'une
pate lisse et homogeéne.
3- Faconner de pelites boules de pate, disposez-les sur un

plateau beuré et tapissé de papier sulfurisé, gamir de
noisettes puis enfourner a 180° pendant 20 mn.
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Kadk El Naguach oolddl &l

aux grains de sésame

Ot

pt | | Ingrédients Préparation
| . 500 gr de farine (SIM) 1- Dans un récipient, melanger la farine, le sucre, les grains
N | « 1 pelit verre de sucre de sesame, les grains de fenouil, les grains d'anis, le zeste
cristallisé [150 gr) de citron, la vanille ef la levure.
_ - 2 C. & soupe de grains 2- Verser I'huile, 'equ de fleurs d'oranger et progressiveme
a de sésame I'eau jusqu'a cbtention d'une pate malléable,
- 1 C. a soupe de grains 3 Fagonner de petits boudins fins, donner la forme
de fenouil de bracelet et disposer sur une plague huilée et farinée.
. + 1 C. & cofé de grains 4- A I'oide d'un naguache, décorer les gateaux puis foire
o A d’anis moulus cuire & four prechauffe @ 180° jusqu'a ce qu'lls aient une
- Zeste d’un citron couleur dorée.
i3"'| | .| paquet de vanille
btk | | - | paoquet de levure
chimigue
g « 1 petit verre d'huile 9
kiR - 2 pefit verre d'eau : L* -
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Ingrédients
- 230 gr de noix moulues en
poudre
- 250 gr de sucre cristallisé
- | blanc d'ceuf
Le glacoge :
- | blanc d'ceuf
- 150 gr de sucre glace

« 1 C. & soupe de jus de
citron
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Croguant aux noix
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Preparation
I- Dans une temrine, mélanger les noix et le sucre. Ajouter le
blanc d'ceuf et bien mélanger le tout pendant quelgues
minutes.
Z- Preparer le glagage : dans un récipient, mélanger le bla
d'ceuf, le sucre glace et le jus de cifron jusqu'da obtention
d'un melange épais et lisse.
3 3ur un plan de fravail saupoudré de sucre, étaler la pate
forme rectangulaire, etaler dessus le glagoge.
4- A |'dide d'un couteau frempé dans I'eau, découper des
petits batonnets. Disposer sur une plague tapissée de papie
sulfurisé puis enfourner & four doux pendant 40 mn.
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Ingrédients
Lla pafe :

- 250 gr de farine (SIM)
- 100 gr d'amandes
moulues en poudre

- 180 gr de beure

- 60 gr de sucre cristallise
- 2 jaunes d'ceufs

La decoration :

- Sucre vanille

- Sucre glace
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Croissant a la vanille  Wlaalall &ewls o
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Preparation

|- Dans une terrine, mélonger la farine, le sucre et les aman-
des, ajouter les jaunes d'oeufs et le beure, bien mélanger le
tout avec les bouts des doigts jusgu'a obtention d'une pate
souple. Envelopper de film alimentaire et laisser reposer une
nuit compléte.
Z- Fagonner de petites boules de pate puis donner la forme
de petits croissants. Disposez-les sur une plaque tapissée de
papier sulfurisé puis enfourner jusqu'a ce que les gateaux
soient légérement dorés,
3- Dés sortie du four, enrober les croissants dansie mélange
de sucre vanille et de sucre glace.. | |
Remarque : il faut que les gateaux soient chauds pour bien
les enrober'de sucre’;
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R Ingrédients

' ¥ La pate:
g N . 250 gr de farine [SIM]
- 60 gr de beurre
d'l - 150 gr de sucre cristallise
- 1 cauf

! - Y2 paquet de levure
chimigue

: - 2 C. 4 soupe de lait
La decoration :

(é_ Wl - | jaune d'cauf

i4 ! - Un peu de lait
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Petits beurre

Preparation
|- Dans un récipient, mélanger la farine, le sucre et ia levure,
ajouter le beure, |'ceuf et le |ait, bien melanger tous les
ingrédients avec les bouts des doigfs jusqu'a obtention d'u
pate lisse et ferme [elle ne doit pas vous coller aux doigts).
Faconner une boule, couvrir de film alimentaire et laisser
reposer au réfrigerateur pendant une heure.
2- Sur un plan de traovail, abaisser la pate a 5 mm d'épaisse
découper des ronds a |'aide d'un emporte-piéce.
3- Disposer les gateaux sur une plague lapissee de papier
sulfurisé, décorer les gateaux d I'aide d'une fourchette en
forme de rayures.

4- Badigeonnez-les de | jCIUI"iE d'ceuf ﬁefw&fﬂgﬁﬁ Uﬁ’pﬁlﬁ
de lagit.
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gategux soient lég%mrﬁaﬂt:ﬁﬂfﬁ

i

5 JOENTPCAN IS CHFTIRES IFEPPRICES |
'._'ll_,bl_r spalall JSI..-....:- ‘_l'J;d_-.l codadl  Lagdl By
g ) Bl clads D Lo gl S mlo
S 3yl Lehd (S IS5 (arloTly Gy
Al B D33 3 55 LSl g Bl
g D o Lnall el < e Tyl e 2
Jae Aty S
s sl Gl Aogks Bue B eladl s —
bghs S5 e iSp3 dbuly 58
ol g Juldll 8 sl saudl sliay Lgalb) —*
meai g °160 il a0 s G g Lpug]
L g sl Luad s







Sablé au chocolat abdsalL

2|
| Ingrédients Préparation
. "!I- . 250 gr de farine (SIM) 1. Dans une terine, mélanger la farine. le sel, la vanille, la
T . 1 paquet de levure levure. le beurre, les ceufs et la moifié de la quantité de suc
chimique eristallisé, bien mélanger le tout jusgu'é obtfenfion d'une po
it . B0 gr de sucre glace malléable.
i . 1 paquet de vanille 2. pefirer 4 de pate et lui gjouter le cacao. le sucre restant,
; - 175 gr de beurre les cacahuétes et I'eau de fleurs d'oranger jusgu'a obtenfi
1 . 2 oeufs d'une pate mamron.
b . 1 C. asoupe de cacad 3- Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate blanche @
| . 50 gr de cacahuetes I'aide d'un rouleau et badigeonner-ia de blanc d'ceuf @
M moulues I'gide d'un pinceau.
3 .1 C. asoupe d'eau 4 Metire un boudin de pate marron.surl a}dré!wﬁa de la pé
V| de fleurs d'oranger blanche et rouler. Envelopper la pate avec du papier alu
E | . 1 pincée de sel nium et metire au réfrigérateur pendant 4 heures.

. 1 blonc d'ceuf 5-Foire sortir du réfrigérateur et decouper des morceaux.
: " Enfourner @ 160° jusqu'a ce que les gateaux aient une
couleur dorée.
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