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Ingrédients :

2 mesures de farine

1 mesure de semouline

1/2 mesure de smen fondu
1 pincée de sel fin

Eau

Farce:

2 mesures de cacahuétes broyées
1 mesure de pignons

1 mesure de sucre cristallisé

1/2 mesure de Djeldjléne grillé
Eau de fleurs d’oranger

Garniture :
1 kg de miel

1 poignée de cacghuétes émondées
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Préparation :

I. DDans une terrine, mettre la farine, la
semouline, le smen et le sel. Frotter le tout
entre les mains jusqu’a absorption de la matiére grasse.
Ajouter l'ean, jusqu'a obtention d'une pate bien ferme.
2. Diviser la péte en 12 boules. Les couvrir d'un
torchon propre et les laisser reposer pendant 15 mn.
7. Entre-temps, préparer la farce : dans un
récipient, mélanger tous les ingrédients cités,
4. Sur un plan de travail saupoudré de farine,
abaisser une boule de pite, i 'aide d'un rouleau
i pitisserie. La passer ensuite i la machine i pite
N3, puis N5, puis N°7 , de facon a obtenir
plusieurs bandes de péte fines.
5. Beurrer un moule rond, étaler une premiére bande,
puis une deuxiéme i coté, et répéter I'opération jusqu'a
recouvrir toute la surface du plat. A l'aide d'un pincean,
beurrer cette premiére couche. Répéter 'opération
jusqu'a former six couches de piite {ne pas beurrer la
derniére couche).
6. Etaler la farce, puis répéter la méme opération avec
les six boules restantes.
7. A l'aide dun coutean, découper le surplus de pite
sur le pourtour du plat. Découper des losanges et
piquer chacun d’eux d'une cacahuéte. Arroser ensuite
toute la surface avec le smen.
#, Enfourner au four & petit feu pendant 1 heure i 1
heure et demie, jusqu’a obtenir une couleur dorée.
4. Dés la sortie du four, arroser avee du miel tiede et
laisser absorber pendant 24 heures. Couper et
présenter dans des caissettes argentées.
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Gateaux Mars

Ingrédients : Préparation :

.. Danis une terrine, bien mélanger le beurre, le
« Farine sucre et la vanille en pommade. Ajouter le flan,
« 100 gr de beurre ramolli les ceufs, la levure, puis la farine. Travailler
» 2 ceufs jusqu'a obtention d'une pite molle.
« 12 verre de sucre glace ». Sur un plan de travail enfariné, abaisser la
« 4 sachets de flan au chocolat pate 4 une épaisseur de 3 mm, a I'aide d'un
» 1 C. 4 soupe de vanille rouleau a péatisserie. '
' » 2 sachets de levure chimique . Découper des formes & I'aide d'un emporte
piéce rectangulaire, les badigeonner de jaune
Garniture s , | d’ceuf et parsemer de cacahuétes concassees.
» 1 jaune ol f.f, i 4 Les disposer sur une téle graissée et enfourner
- Confil} \ e ‘*"I’___ﬁ; : 4 four 2oo ° pendant 20 i 25 mn.
. 5@:*“5—“ ﬂﬁ 2, hu::grmséus Entre-temps, préparer le glacage : dans une
- .%:, h- casserole, sur feu doux, faire fondre le chocolat

dans l'eau.

. Coller les giteaux deux a deux avec la
confiture d'abricots, les plonger dans le glagage
au chocolat, puis les enrober de cacahuétes
CONCAasSEes.
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Ingrédients : Préparation !
. 9 mesures de farine 1. Dans une terrine, mettre la farine, le sucre, la
« 1mesure et 1/4 de beurre fondu vanille, le sel et le beurre fondu. Frotter entre les
I » 1/2 mesure de sucre glace mains jusqu’a I"absorption du gras. Ajouter les
» 1C. i soupe de vanille ceufs et 'eau de fleurs d'oranger. Mélanger le tout
e o reufs jusqu’a obtenir une pite homogéne. Laisser G A
» Eau de fleurs d'oranger reposer pendant 20 mn. % R
« 1pincée de sel 2, Préparer la farce : moudre le Halwat Turk et le il
mélanger dans un récipient avec les cacahuétes i
| concassées.
' 4. Sur un plan de travail saupoudré de farine,

abaisser la péte a 3 mm d’épaisseur, i I'aide d'un
rouleaun a pétisserie. Etaler la farce sur la péte, puis
I'enrouler sur elle-méme, pour former un gros
boudin.

4. A I'aide dun couteau, couper des rondelles de 1
em de largeur. Les disposer sur une tole farinée et
enfourner a four moyen pendant 25 4 30 mn.

5. A la sortie du four, les plonger dans le miel
chaud et décorer le milien de chague gateau de
Halwat Turk et de cacahuétes concassees.
Présenter dans des caissettes.
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Ingrédients : Préparation :
I « Maizena 1 . Dans un récipient, travailler le sucre, le beurre
| « 6 jaunes d'ceufs et les jaunes d'ceufs en pommade. Ajouter la
« 150 gr de sucre glace vanille et la levure, puis la maizena : la pate doit
« 1/2 sachet de levure chimique étre lisse et souple.
| « 1C. asoupe de vanille o . Partager cette derniére en deux boules : sur un @8
« 250 gr de margarine ramollie plan de travail fariné, étaler la premiére & une
épaisseur de 3 mm, 4 I'aide d'un rouleau a
pitisserie, puis la découper en disques de 4 em
de diamétre, a I'aide d'un emporte piece.

5 . Mettre la deuxiéme boule dans une poche a
douille dentelée, puis faire un cercle sur tout le
pourtour des disques de pite. Enfourner a four
200" pendant 15 mn.

1 . Entre-temps, préparer le glacage : dans une
casserole, sur feu doux, faire fondre le chocolat
dans de l'eau.

5 . Remplir ensuite le centre de chaque gatean

de glagage. Laisser sécher.
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Ingrédients : Préparation :
« 400 gr de farine 1. Dans une terrine, bien mélanger le beurre, le
« 1 verre de farine pour bebé sucre. Ajouter les ceufs un par un, la maizena
« 1 verre de maizena et la farine pour bébé, puis la levure et
; + 344 ceufs, selon grosseur la farine : la pate doit étre un peu molle.
‘ = 250 gr de beurre ramolli o, Sur un plan de travail, faire une longue bandy
» 200 gr de sucre glace de péte, 4 'aide d'un pistolet huilé rempli de
« 1 sachet de levure chimique pate, en pressant et en tirant délicatement.

5. A T'aide d'un petit coutean, couper de petits
carrés, les disposer sur une plague enfarinee et
enfourner a four moyen pendant 25 mn.

4. A la sortie du four, laisser refroidir, coller les
gateanx deux par deux avec de la confiture, puis
décorer tout le pourtour avec des gaufrettes
moulues.
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Ingrédients : Préparation :
Pite : 1. Dans une terrine, bien travailler le beurre, le
= 250 gr de farine sucre, le sel et 'eau. Ajouter la farine tamisée,
, * 125 gr de beurre ramolli travailler jusqu’a obtention d'une pite et laisser a
| [ » 1 pincee de sel part.
| » 1C. a soupe d'eau 2. Préparer la farce : dans un I'E:ﬂlplﬂlﬂ mélanger
it = 100 gr de sucre glace tous les ingrédients cités.
Il 4. Sur un plan de travail saupoudré de farine,
Farce : abaisser la pite a une eépaisseur d’'1 mm, a 'aide
» 100 gr de cacahuetes non d'un roulean a patisserie. La découper ensuite
émondées et fina ent m:}ulues 'aide d'un emporte piéce, foncer les moules 4
, barquettes sans les graisser, puis les remplir aux
| 3/4 de farce.
i 4. Les disposer sur une plaque allant au four,
enfourner a four moyen pendant 20 mn. Apres
' cuisson, démouler et napper chaque gateau d'une

couche de confiture, a 'aide d'un pinceau, puis
saupoudrer de cacahuétes concassées.
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Ingrédients : Préparation :
1. Moudre tous les ingrédients, les pétrir avec
« 1 boite de biscuits secs du beurre pour obtenir une pate lisse.
» 1 boite de Halwat Turk 2. Dans un autre récipient, préparer la farce :
Il « 1verre de sucre glace mélanger les cacahuétes, le sucre et 'eau de
I « 3 C. a soupe de cacao fleurs d'oranger.
| = 1 tablette de chocolat noir 4. Sur un plan de travail, former des boudins d
‘ « 250 gr de beurre ramolli 2 ¢em de largeur avec la premiére pfite. Avec le
pouce, les ouvrir sur-toute la longueur, puis
| fourrer avec la farce. Refermer ensuite avec le
‘ pouce et I'index.
|

4. Déeouper des formes de triangles, a I'aide
d'un emporte pidce. Au milieu de chacun de
triangles, piquer une cacahuéte. Presenter
dans des caissettes.
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Ingrédients :

Farine

3 mesures de farine

imesure de beurre fondu ou de
margarine

3 C. a soupe de sucre glace

Eau + eau de fleurs d'oranger

Farce :
1 mesures d'amandes
1/2 mesure de sucre cristallisé

* Eau de fleurs d'oranger

1 pincée de cannelle
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Préparation !

Dans une terrine, mettre la faine, le sucre et le smen.
Frotter entre les mains jusqu’i absorption du gras.
Ajouter I'eau et I'eau de fleurs d'oranger et pétrir jusqu'l
ce gue la pate devienne souple. La diviser en 3 boules
égales. Couvrir d'un torchon propre et laisser reposer
pendant 15 mn.

Entre temps, préparer la farce en mélangeant tous les
ingrédients cités dans un réeipient.

i, Sur un plan de travail, i 1'aide d'un rouleau a
pitisserie, abaisser la pite & une épaissenr de 4 &4 5 mm
environ. La découper ensuite en disques, & I'aide d'un
emporte piéce de 8 4 10 em de diamétre. Disposer un
petit boudin de farce au milien de chacun de ces disque
Les plier en deux sur eux-mémes, de facon i enfermer |
péte d’'amande. Appuyer avec le doigt, afin de coller les
deux couches et former une demi-lune. Continuer
I'opération jusqu’a épuisement de la piite. Disposer les
gateaux sur une tole farinée et enfourner a four moyen
pendant 25 a 30 mn.

|. Entre-temps, préparer le sirop : dans une casserole,
porter I'eau et le sucre i ébullition pendant 20 mn.
Laisser refroidir et ajouter I'ean de fleurs d'oranger.

.. Plonger les gateaux dans le sirop, égoutter, puis
plonger dans le sucre glace, sur tous les cotés, Laisser
sécher sur un plateaun pendant une journée.

wrue - Vous pouvez remplacer les amandes par
des cacahuétes concassées, cela sera plus économique, ¢
les giteaux seront aussi bons.
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Ingrédients : Préparation :

1. Dans un récipient, mélanger le beurre, le sucri

» 500 gr de farine la vanille et les ceufs. Ajouter la farine et la levul

» 200 gr de margarine ramollie et travailler jusqu’a obtention d'une pate souple

« 2 eufs et malléable. La partager en trois boules égales.
j ¢ 1/2 sachet de levure chimique Colorerla premiére boule en rose, la denxiéme
I 150 gr de sucre glace en vert pistache et la troisieme doit rester blanc

» 1 C. & soupe de vanille 2. Sur un plan de travail saupoudré de farine,

« Colorants alimentaires vert abaisser les boules de pate a une épaisseur de

et rouge 2 mm, 4 l'aide d’un rouleau A pétisserie.

3. A I'aide d'un emporte piéce, découper des
formes de feuilles et les disposer sur une téle
farinée.

.. Mettre i cuire a four moyen pendant 20 mn.
5. Entre-temps, faire fondre le chocolat dans du
lait, dans une cassercle et a feu doux.

&. Une fois les gateaux cuits, coller les feuilles
colorées avec de la gelée. Les plonger dans le
chocolat et les décorer avec les pistaches
CONCASSees
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Ingrédients : Préparation :
1. Dans une terrine, bien mélanger les ceufs,
« 400 gr de farine le sucre, le beurre fondu, la vanille et la levure,
s 4 ceufs Ajouter la farine : la pite doit &re molle.
» 150 gr de sucre glace 2. Sur un plan de travail fariné, étaler la pite 4
» 150 gr de beurre fondu 3 mm d’épaisseur, i I'aide d’un rouleau 4
| » 1 sachet de levure chimique patisserie. La découper ensuite en motifs, 4
| » 1 C. 4 soupe de vanille I'aide d'un emporte piéce,
| 4. Badigeonner la surface avec I'cenf battu et
Il Garniture : parsemer de pignons.
» 100 gr de pignons 4. Disposer les gateaux sur une tole farinée et
1 ceuf ! enfourner i four moyen pendant 25 mn.

5. Pour finir, coller deux par deux avec de la
confiture d’abricots.
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Ingrédients : Préparation :
' 1. Dans une terrine, travailler le beurre et le
il + 350 gr de farine sucre, puis ajouter la vanille et le lait. Ajouter
. « 250 gr de margarine ramollie ensuite la farine et continuer de travailler
il « 2 ceufs jusqu’a obtention d'une péte ferme. Laisser i
« 1C. & soupe de lait i part. g
» 5C. a soupe de sucre cristallisé 2. D'autre part, préparer la farce : dans un
» 1 C, 4 soupe de vanille récipient, mélanger tous les ingrédients cités.
3. Sur un plan de travail saupoudré de farine,
|' Farce : abaisser la pite & 3'mm d'épaisseur, & l'aide
: d'un rouleau & pitisserie, puis la découper en

cercles de 12 cm de diamétre. Découper ensuite
ces derniers en 4 4 'aide d'une roulette a
pétisserie, de maniére a obtenir 4 triangles ave
chaque cercle.

i. Remplir chacun des triangles de farce et
enrouler (comme les « Tcherek El Aryane »),
5. Couper les deux bouts, a 'aide d'une roulette
A patisserie et répéter 'opération jusqu'a
épuisement de la péte. Disposer ensuite les
giAteaux sur un plat fariné puis mettre a cuire
a four moyen pendant 20 i 25 mn.

6. A la sortie du four, les enrober de sucre glace
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Ingrédients : Préparation :
Farine 1. Dans un récipient, bien mélanger, 4 'aide d'un
» 250 gr de beurre ramolli batteur électrique, le beurre, le sucre et la vanille.
. « 2 ceufs Ajouter les cenfs, les cacahuétes moulues, la
i « 1 C. & soupe de vanille maizena et la levure. Ensuite, arréter le batteur et
« 1verre 1/2 de sucre glace continuer de mélanger avec une cuillére en bois, en
« 100 gr de cacahuétes finement  ajoutant la farine, jusqu'a obtention d'une péte
moulues molle et malléable. La diviser en deux boules et
« 1 verre de maizena laisser & part. :
« 1/2 sachet de levure chimique 2. Préparer la farce : dans un autre récipient,

Farce : 4. Sur un plan de travail saupoudré de farine, a
« 200 gE d moulues  T'aide d'un rouleau a pitisserie, abaisser une boule
' de pate 4 une épaisseur de 2 4 3 mm. Etaler une
couche de farce dessus. Abaisser ensuite la
deuxiéme boule de pate, recouvrir la premiére péite
farcie. Passer ensuite le rouleau a patisserie, pour
bien faire adhérer. A I'aide d’un emporte piéce en
forme d’amande, découper des formes. Les disposer
sur une tole farinée et enfourner 4 four moyen
pendant 25 mn.
4. Ala sortie du four, les enrober, encore chauds,
dans le chocolat en poudre. Présenter dans des

l | melanger tous les ingrédients cités.

caissettes.
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Ingréedients : Préparation :
» Farine 1. Dans un récipient, bien mélanger en pommade
« 1 verre de semouline la margarine, le sucre et la semouline, puis I'ceuf
» 250 gr de margarine ramollie et la levure. Ajouter la farine jusqu’a obtention
« 100 gr de sucre cristallisé d'une pite molle. Former une boule, recouvrir
* 1 ceuf d’un chiffon propre et laisser 4 part.
« 1sachet de levure chimique 2. Dans un autre récipient, pétrir la pite de datte
avec le smen et la vanille. Former un “boudin de
Farce : 1 em d'épaisseur. oy
« Péte de dattes (Ghers) 4. Sur un plan de travail, former des boudins de
« 2 C. a soupe de smen o ¢m de largeur avec la premiére péte. Avec le
1 C. 4 café de vanille pouce, ouvrir ces derniers sur toute leur longueu
puis fourrer avec la pate de datte. Refermer
ensuite avec le pouce et 'index.

4. A l'aide d'un couteau, les couper ensuite en
petits losanges et les plonger dans les blanes
d’ceufs battus, puis les enrober dans les
cacahuétes concassées.

5. Disposer les giteaux sur une tole enfarinée et
enfourner a four 200" pendant 20 a 25 mn.

6. A la sortie du four, les plonger dans du miel
. tiede. Présenter dans des caissettes.
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Ingrédients : Préparation @
500 gr de farine |. Dans un récipient, bien mélanger, 4 'aide d'un
| s 4 ceufs batteur électrique, le beurre, le sucre et le zeste

« 250 gr de margarine ramollie de citron. Ajouter la maizena, les ceufs un par

« 50 gr de maizena un et la levure. Ensuite, arréter le batteur et
. * 150 gr de sucre glace continuer de mélanger avee une cuillére en bois,

» 2 sachets de levare chimique en ajoutant la farine, jusqu’a obtention d’une
0| » Zeste rapé d'un citron pate molle et malléable. :

2. Sur un plan de travail enfariné, abaisser la
pate 4 3 mm d'épaisseur, i I'aide d'un rouleau i
patisserie. Découper des motifs a I'aide d'un
emporte piece rond, jusqu’a épuisement de la
pédte. Disposer les giteaux sur une plaque fariné
et enfourner a four 200" pendant 15 a 20 mn.
3. Une fois les giteaux cuits, les retirer et les
laisser refroidir. Napper ensuite la surface de .
chaque giteau avec de la confiture d'abricots,
parsemer de granulés au choeolat, puis les coller
deux 4 deux avec de la confiture.
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Ingrédients : Préparation :
« 4 jaunes d’'ceufs durs i. Dans une terrine, bien travailler le beurre,
« 250 gr de beurre ramolli le sucre et les jaunes d'ceufs. Ajouter le zeste de
| » 2 sachets de levure chimique citron, la vanille, la levure et la farine, et
i » Zeste rapé de 2 citrons travailler jusqu’a obtention d'une péte lisse.
| » 1 C, 4 soupe de vanille 2. Sur un plan de travail saupoudré de farine,
« 200 gr de sucre glace former des boudins de 1 em de largeur et coupes)
. « Farine des petits doigts de 8 cm de longueur, 4 'aide
il d'un couteau.
1l Garniture : 4. Plonger la surface de chaque gitean dans le
Il . 100 g1 rlg.5 %-%ﬁ‘fill stallisé sucre cristallisé, puis les disposer sur une tile
%}_&b gralssée. Enfourner 4 four moyen pendant 20
a 25 mn.
| o, %
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Ingrédients : Préparation :

. 1 mesure de farine grillée .. Dans une terrine, mélanger la farine, le lait
| . 1 mesure de lait en poudre en poudre, le sucre glace, Halwat Turk, le cacao

. 1 mesure de sucre glace et les cacahuétes moulues, pétrir avec le beurre
i i fibinre de Halwet Tork fondu jusqu'a obtention d’une péte lisse.
- + 1 mesure de cacahudtes grillées Former des petites boules de la grosseur d'une
| St et o noix, jusqu'a épuisement de la pate et laisser a
| 3

« 1 mesure de beurre fondu part. ,

+ 4 C. A soupe de cacao . Préparer le glacage : dans une casserole, faire

fondre le cacao dans le lait. A la premiére
ébullition, retirer le mélange du feu et ajouter
la noix de beurre.

5. Tremper les boules de pate dans le glacage,
puis les enrober dans les gaufrettes moulues.
1. Présenter les giteaux dans des caissettes.
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Ingrédients : Préparation :
. 4 ceufs . Dans une terrine, bien mélanger les ceufs el
« 1 verre d'huile le sucre. Ajouter I'huile petit a petit, puis la
. 1 verre de sucre cristallisé maizena, la vanille, le zeste de citron, la levare
« 1 verre de maizena et 1a farine, et travailler jusqu'a obtention d'une
» 1 C. & soupe de vanille péte lisse.
« Zeste ripé d'un citron - Sur un plan de travail saupoudré de farine,
l . 2 sachets de levure chimique abaisser la péte A une épaisseur de 1 cm enviro
» Farine 4 I'aide d'un roulean a patisserie. :
- Découper des formes différentes, a 'aide de
Garniture : plusieurs emporte piéces, jusqu'a epuisement d
» 1 ceuf battu la pite. A l'aide d'un pinceau, badigeonner
» Sucre cristallis¢ ensuite la surface de chaque giteau avec I'ceuf
battu.
. Pour finir, garnir le milieu de chaque gateau

avee une pincée de sucre cristallise.
5. Les disposer sur une tole huilée, puis
enfourner a four 2o00° pendant 25 mn.
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VITIEICinesS jouarrees
a la noix de coco

Ingrédients : Préparation :

« 250 gr de beurre ramolli 1. Dans un récipient, bien mélanger, le beurre,

« 1 verre de sucre cristallisé le sucre et les ceufs. Ajouter la maizena, la

» 2 jaunes d'eeufs + 1 ceuf entier farine et la levure, et travailler jusqu’a obtentio

« 1 sachet de levure chimique d'une piite tres molle.

» 1 C. a soupe de maizena 2. Préparer la farce : Dans un autre récipient,

= Farine mélanger tous les ingrédients cités.

« Caissettes en papier 5. Avec la premiére pite, former des petites
boules de la grosseur d'une noix. Les fourrer
avec des petites boules de farce, puis refermer
et les disposer dans des caissettes. Les placer
sur une tole allant au four et enfourner pendank

25 mn a four 200,
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Ingrédients :

Farine

250 gr de margarine ramollie
1 verre de sucre glace

1 cenf

2 jaunes d'ceufs

1 C. a soupe de vanille

1 sachet de levure chimique

Farce :

3 mesures d’'amandes moulues
1 mesure de sucre cristallisé

4 C. a soupe d'eau de fleurs
d’oranger

1 pincée de cannelle

Glacage :

2 tablettes de chocolat

6 C. 4 soupe d’eau

150 gr de pistaches concassées

DUHITS ULuA pistuacnecsy

Préparation :

1. Dans une terrine, bien mélanger le beurre, le
sucre et la vanille. Ajouter les ceuts, la levure,
puis la farine : vous devez obtenir une pite
souple et ferme.

2. Préparer la farce : dans un récipient,
mélanger tous les ingrédients cités.

5. Avec la premiére péte, former des petites
boules de la grosseur d'une noix. Les fourrer
avec des petites boules de farce, puis refermer
et les disposer sur une plague farinée allant au
four et enfourner pendant 25 mn a four 200"
4. Entre-temps, préparer le glacage : dans une
casserole, sur feu doux, faire fondre le chocolat
dans de 'eau.

5. Une fois les giteaux cuits, les retirer du four,
les laisser refroidir puis les tremper dans le
glacage et les enrober de pistaches. Présenter
dans des caissettes.

Remargue : Vous pouvez remplacer les
amandes par des cacahuétes concasscées, cela
sera plus économique, et les giteaux seront
aussi bons.
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Ingrédients : Préparation :
» 500 gr de farine 1. Dans un récipient, travailler le sucre, le
« 250 gr de sucre cristallisé beurre et les ceufs en pommade. Ajouter la
« 250 gr de margarine ramollie vanille et la levure, puis les cacahunétes moulues
» 1C. i soupe de vanille et la farine: la pite doit étre lisse et souple.
. 3 ceufs 2. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate
» 2 sachets de levure chimique 4 3 mm d'épaisseur environ, a I'aide d'un
+ 1/2 verre de cacahuétes moulues rouleau a pitisserie. A I'aide d'un emporte picce
non épluchées rond de 3 cm de diamétre, découper des
1 C. i soupe de vanille disques. Les disposer sur une tole farinée et

enfourner a four 200° pendant 20 mn.
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3. Entre-temps, préparer le glacage : dans une
casserole, sur feu doux, faire fondre le chocolat
dans de I'eau.

1. Une fois les giteaux cuits, décorer le milien
de chacun d’eux d'une goutte de glagage au
chocolat. Laisser sécher, coller deux a deux avec
de la confiture d’abricots, puis décorer le
pourtour avec de la noix de coco.
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Ingrédients :

Farine

80 gr de margarine ramollie

9 jaunes d’ceufs

100 gr de sucre glace

1/2 sachet de levure chimique
1/2 C. a café de jus de citron
Zeste d'1 citron

Garniture :

50 gr de pistaches
Sucre cristallisé
Caissettes
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Préparation :

. Dans un récipient, a 'aide d'un batteur
électrique, travailler la margarine et le sucre en
pommade. Ajouter les jaunes d'ceufs, le jus et le
zeste de citron. Arréter le batteur électrique,
puis, i I'aide d'une cuillére en bois, continuer dg
battre en ajoutant la farine et la levare, jusqu'’d
obtention d’'une pate molle.
o, Former des boules de la grosseur dune noix,
saupoudrer le dessus avec du sucre cristallise,
disposer dans des caissettpsart " g
des pistaches. Wi
;. Faire ensuite cuiry
d 25 mn. '
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Ingrédients : Préparation :

2 ceufs entiers 1. Dans une terrine, bien mélanger le beurre

1 sachet de levure chimique fondun, le sucre, le cacao et la vanille. Ajouter les

1 C. & soupe de cacao oeufs et la maizena, puis la levure et la farine

1/2 verre de suecre cristallisé bien travailler jusqu’a obtention d'une péate ferme,

1/2 verre de beurre fondu 2. Former des petites boules de la grosseur d'une

1 C. a soupe de vanille noix, les disposer sur une tole farinée et

250 gr de maizena enfourner a four moyen pendant 20 a 25 mn.

Farine .. Entre-temps, préparer le glagage : dans une
casserole, sur feu doux, faire fondre le chocolat

Glacage : dans de |'eau.

2 tablettes de chocolat 4. Tremper le sommet des giteaux dans le glagage

6 C. a soupe d'ean laisser sécher, présenter dans des caissettes.
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Ingrédients : Préparation :
1. Dans une terrine, mettre la farine, le sucre
« 3 mesures de farine et le beurre fondu. Bien frotter entre les mains,
» 1/4 mesure de sucre glace jusqu’a ce que le beurre soit bien absorbé.
« 1 mesure bien pleine de Travailler en aspergeant souvent d’eau et d’'eau
beurre fondu de fleurs d'oranger, jusqu'a obtention d'une pil
« 1 mesure d’eau + eau de lisse et malléable. Laisser reposer pendant
fleurs d’oranger 20) . i
2. Dans un récipient, pétrir la pate de dattes en
Farce : ajoutant le zeste de citron.rapé, I'huile et la
= 300 gr de pate de dattes (Ghers) vanille.
« Zeste rapé de 3 citrons . Sur un plan de travail, abaisser la piite a
» 1 C. i soupe de vanille 1mm d’'épaisseur, i 'aide d'un roulean a
« 3 C. a soupe d’huile pétisserie, puis découper des rectangles de

10 cm de longueur.

4. Dans chacun de ces rectangles, disposer un
cordon fin de pate de dattes. Rouler et allonger
ce rectangle jusqu’a 15 cm de long, puis joindre
les deux extrémités et pincer la surface de
chaque gateau a l'aide d'un Nequache. Disposer
les giateaux sur un plat non graissé et mettre a
cuire i four moyen pendant 25 4 30 mn.
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Ingrédients : Préparation :

» 300 gr de farine 1. Dans une terrine, mettre la farine, le sucre,
» 120 gr de beurre les amandes entiéres, le zeste de citron, la
» 150 gr d'amandes non levure et les ceufs.

émondées 2. Pétrir le tout avec la main pour obtenir une
= 150 gr de sucre cristallisé pite ferme. La hacher grossiérement avec un
* 2 ceufs couteau, pour que la plus grande partie des
» 1sachet de levure chimique amandes soit concassée dans la pite.
« Zeste rape d'1 citron 3. La rassembler en boule et 1a laisser reposer

] 5 mn.

Garniture : 4. Sur un plan de travail saupoudré de farine,

= 1jaune d'ceuf former des boudins de 1 em de largeur. Les

disposer sur une tdle graissée, badigeonner de
jaune d'ceuf, rayer avec la pointe d'une
fourchette et enfourner a four moyen pendant
20 & 25 mn.

5. Aprés cuisson, couper en biais des moreeaux
de 3 cm de largeur. Remettre 5 mn au four, pour
dorer les cotés.
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a la confiture

Ingrédients : Préparation :
1. Dans une terrine, bien mélanger le beurre,

» 300 gr de farine le sucre, 1a vanille et le zeste de citron, avec la
« 125 gr de beurre ou de paume de la main. Ajouter les ceufs, la levure el

margarine ramollie la farine et travailler jusqu’a obtention d'une
« 120 gr de sucre glace pate molle.
« 1 ceuf entier + 1 jaune d'ceuf 5. Former des petites boules de la grosseur
« 1/2 sachet de levure chimique d’une noix. Les percer avec le bout du doigt,
« 1 C. a café de zeste de citron rapé verser dedans une goutte de confiture d'abricot;
« 1C. a café de vanille puis les refermer.

Al'aide d’'un moule huilé, former des bouchées,
. Les disposer ensuite sur une tole farinée et
enfourner 4 four moyen pendant 20 mn.

. A la sortie du four, étaler de confiture
d'abricot et saupoudrer de noix de coco grillée,
Servir dans des caissettes.
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I Ingrédients : Préparation :

| Dans une terrine, battre les ceufs, le suere a

« 1kg de farine I'aide d'un batteur électrique, jusqu’a ce que le

» 6 ceufs mélange double de volume. Ajouter 'huile, la

« 1verre de lait en poudre vanille, le zeste de citron, la maizena et le lait en
« 1 verre d’huile poudre. Arréter le batteur électrique et

« 1 verre 1/2 de sucre cristallisé continuer de battre avec une cuillére en bois, en
» 1 verre 1/2 de maizena ajoutant la farine et la levure : la pate dojt étre

« 2 sachets de levure chimique trés molle.

« 1 C. a soupe de vanille . Mettre cette derniére dans une poche a

» Zeste ripé d'1 citron douille huilée et faire des boudins de 13 em de

long, les enrouler en cercles, puis les disposer
sur une tole graissée et les faire cuire a four
moyen pendant 30 mn.
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Ingrédients :

« Farine

2 ceufs

250 gr de beurre ramolli
150 gr de sucre glace

100 gr de maizena

* 1 C, a soupe de vanille

« 1 sachet de levure chimigue
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Garniiare :
« Confiture d’abricots

Baayls S gl

PRPCTE 7Y

LFLAL LI LLiLE UL AaAr r

Préparation :

i. Dans une terrine, bien mélanger le henig
sucre et la vanille. Ajouter les ceufs, ln miy
la levure, puis la farine et travailler jusqu'i
obtention d'une péte molle.

. Huiler un pistolet & disquette en fleur; 18
remplir de pite et former des petites flouiis
disposer sur une téle farinée et enfournes i
moyen pendant 20 mn.

A la sortie du four, coller les gateaux doug
deux avec de la confiture, '
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DCLITIS S

Ingrédients : Préparation :
1. Dans un récipient, mélanger la farine, o s
Frotter entre les mains jusqu'a absorption de g |
3 mesures de farine grasse. Ajouter U'euf battu et pétrir avee de ol
obtention d'une pite ferme. Couvrir d'un foreis
laisser reposer.

1 mesure de smen fondu
1 pincee de sel fin

[ ]

3 2, Entre-temps, préparer la farce : dans un réulg

* 1ceuf mélanger tous les ingrédients cités,

» 1verre d'eau ;. Sur un plan de travail saupoudré de faring, S
» Huile pour la friture péte, & I'aide d"un rouleau & pitisserie . La pusssis

la machine & pite N°3, N"5, puis N7 , de fagoim
plusieurs bandes de pite fines. _
1. Découper des bandes de 5 4 6 em de large, 81

d'une roulette & patisserie. Dans le coin gauche 8
chague bande, metire 1 C. a café de farce et pligp ‘
bandes en 3 sur elles-mémes en formant des (H
Séparer les triangles en coupant avec la rouletis
'opération jusqu’a épuisement de la pite et de la
5. Faire frire dans de 'huile chaude, egoutter, [
dans du miel et parsemer de djeldjlenes grilléy

Remargue : Vous pouvez remplacer les ama il

des cacahuétes concassées, cela sera plus econom
et les giteaux seront aussi bons.

duaalual)

: yucaadil] dadag FERIF
‘ﬂﬂ-‘:‘L:J:‘T‘L":‘:.‘.ErS:"'Ei‘"I"JMI" E._Ldjsjﬁgl;l:.ﬁ.bl._alg.i R RCR

&id\wlﬁ.&..luﬂaamlﬁhﬂﬂi@wh A3 e LU
L&L&@@H&M&Lﬂuhgﬂ1j L“,;I-.-_'-_""JL_ -L...)l

8 LS 5l g Gdie, in
#JMHL}EQJ“JATJL:JE:}JEN (Edaa s b eLa iU
B3y 15 dall Al S
A3 UMl Lisaall sl L yalls T g ya Jas gl e 3

wh#m%?gyljﬁgﬂﬁa;ﬁumig@m S
b q:ﬂf._ﬁJ ;ILJ-I-JI-J] EJ—E Lﬁm. _J_,..Li.q. _-}_3“-! '_..Ilu ol I
B3yl Ao gy psns 6 ) 5 gy Ao ] pabed ey

Gkl 5 gdadl o pis ddale cade by il Sadll 42l o3 4853 3 s ials | 3
Lﬁfﬂ|&#ﬁ.aﬁﬁnhrﬂ¢wmhjpﬁul:bglﬂ| 5 9aia 1S LS

83l ol g pabadll 0%

giadl 5 Lmall 455 S lasl) 558

Jasall b Lzl g Loyl Bl sy o Tmalall 5] 5
aanall fladadl Lgale (533,05

iSiall LS SIS 3 9lll (s ga3 iy £ s s
Al g Lasluas] o slatl o83 il




APUFLLY IO EL K0 K FHLC PN EL

Ingrédients : Préparation :
.. Dans un récipient, bien travailler le beurre, le
« 450 gr de farine sucre et la vanille en pommade. Ajouter le zeste
» 300 gr de beurre ramolli de citron ripé, la levure et la farine et travailler
= 2 ceufs jusqu’d obtention d'une péte molle et ferme.

2. Sur un plan de travail saupoudré de farine,
former des boudins de 1 cm de largeur puis les
couper en losanges. Les disposer sur une
plaque farinée et faire cuire a four doux pendant
30 mn. Laisser refroidir aprés cuisson.
Décoration : 7. Préparer le sirop : dans une casserole, sur fen
= 500 gr de sucre glace moyen, porter le sucre et I'eau a ébullition
pendant 20 mn. Laisser refroidir, puis ajouter

= 1 sachet de levure chimique
» Zeste ripé de 2 citrons

= 1 C. 4 soupe de vanille

* 7 C. 4 soupe de sucre glace

Sirop : I'eaun de fleurs d’oranger.
« 1/2 litre d’ean 4. Plonger les giteaux dans le sirop, égoutter,
« 1/2 verre d’'eau de fleurs d'oranger enrober dans le sucre glace et présenter dans
« 250 gr de sucre cristallisé des caissettes,
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Ingrédients :

« 2 boules de K'taiefs
« 3 C. 4 soupe de smen

Farce :

200 gr de cacahuétes moulues

50 gr de sucre cristallisé

3 C & soupe d’eau de fleurs d’'oranger

L |

L

Sirop :

Draceletrs aux I\ ta

€S

Préparation :

1. Mettre les boules de K'taiefs dans une
terrine et les arroser de smen.

2. Beurrer les moules a baba.

3. Préparer la farce : dans un récipient, mettre
les cacahuétes, le sucre et 'eau de fleurs
d'oranger. :

1. Disposer une couche de K'taief dans les
moules, puis étaler une couche de farce,
recouvrir ensuite d'une autre couche de K'taiefs,
Répéter l'opération jusqu'a épuisement des
K'taiefs.

1 kg de miel
1/2 ver

5. Les disposer ensuite sur une tdle et enfourner
4 four moven pendant 20 a 25 mn.

6. Entre-temps, préparer le sirop : faire
chauffer le miel et ajouter 'ean de fleurs
d'oranger.

7. Ala sortie du four, arroser de sirop,
démouler, décorer le centre de chaque giteau
d'une cerise confite et parsemer de pistaches
concassées.

d'eau de fleurs d'oranger
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