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| es miroirs au
chocolat

* Ingrédients -&

150 @ de beurre

- 150 gy il suere glace

-2 jdune d'oents

-2, 4 soupe de cacao

- /2 verre de cacahuéres moulues
et orillées

- 1 sachet de levure chimigue
- Farine

Gilagage :

- Chocolat

- Cacahuetes monlues

‘PT@:}J{I-'I’ﬂtiﬂﬂ

1. Dans une terrine, bien travailler ke
heurre avec e sucre glace, ajourer les
ceufs, le cacan, les cacahuéres et la
levure chimique. Ramasser le mélange
avec la farine jusqu's obtenir une pare
assuy, ferme.
2. Sur un plan de travail. abaisser la
pate 4 l'aide d'un rouleau 4 padsserie
4 une épaissenr de 2 cm.
3. Iéeouper des ronds avec un
emporte picee de 6 em - de diametre,
les disposer sur une plagque, puis les
[ire cuire au four.
£ Une fois les gareaux refroidis. les
tremper dans Je glacage au chovolat,
puis les décorer avee des cacahuetes
moulues.
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Les crépes

e Ingrédients e

s overres de lait
2verres de farine

s eeuls

e seupe d'huile
e soupe de sucre

‘Préparation

Eo b e terrine bicen batore e lait,
L b, bes cenls e 'haile avee un
attenr cleetrigue, jusqu’ 2 obtention
o el crémeny

g R une potle, s few dony, verser
e tone e meyenne de ce melange,
e sevonEnnt L podde por donner une

[ crrcnlaie,

e coire Jes deas Bees dos encpes

e fos b preericre Faee cuile,
Pty s lacdeieadme faoe,

oL e s des crdpes caites, les Sraler
e echseodar el v de confitore or
[ v,

Remargue ;

Sl e esse collunie, il Lt passer
s L e ine petiee cponge
rempee daos haoile
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Sablés au chocolat

-‘r Ingrédients *

= 250 gr de beurre ramolli

- 2 verres de the de sucre glace
- 2 sachers de levure chimigue

- Nanill

- 2 ity

- Farine

- (relée

- Colorane rouge

[ Monration :

- Choeolat noir et blane

‘Pre’pamﬁmr.

1 Dans une tervine, bicn mélanger le
bewrre ramaolli, le suere et la vanille,
jouter Jes oeufs un par un, icn
oravailler le toue, puis incorporer
tarine l'lll'lﬁ?i’L‘i:JlthL]Llr;'l ohtenir une pare
sihlee.

2. Labaisser surun plan de wavail
Laring d une épaisseur de aszem a l'ade
o ronleau i patisscric, puis
decouper des ronds avee on emporte-
pive s sabics, Les disposcr sur une
Phacquerte, Tes enfowrmner i four i80°
PHendant 15 &2 min puis les retirer et
les B refrmiclir,

b Premper les picees pereces dans le
chovolar noir pois. avee une seringue
dlecorer T surace avee du chocola
BT
poColler des arewy 202 avee de
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Khobz El Bey (bl
"__t Ingrédients *» "r H)JJLL:N *

pnesue o il g ALY
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i Pt bes ceuls dans un récipicent,
djonter Peseeaic de vanille, le suere et le
Lo, puis incerporer [ chapelure.
Bicn melanger, puis verser le oot dans
i inoule beuree et fawind, puis faire
cire a o préchaufe i 2007 pendant
5 50 MRS COviTon,
cnretemps, e enire le sivopesur
fen low il doir éore prepard a

Fivanen b

4 Des L soreie du Towr, arroser e
carean avee le sirop, laisser refroidiv
P deeorer avee des cacahuctes
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Dizirettes a la noix

de coco
“._l’ Ingrédients *

Phte:
- pmesnres de farine
= 1 s e margarine
= 1 pinods de scl
16 & ot exerair de vanilic
- B e e dopanguer = cun

Trance

- PACSATCR I,:ll'.‘ TN CTRNS + 1 TGSUTE e sucre

wristallise (hien bes mixer)

- L s e wesie de citon
-1 acafé dextraitde vanille
-24 1 oeals

- Miel

‘Pr@m,mtmn

r. Fravailler [ Farine avee [z marggarine, ke sel o
Ponerait el vamlle. Mlemnller avee Pea oe e
doranger ot 1'cau ot travailler jusgu'a obten-
tion duns pane lisse et ferme, Couvrir o laisser

T,

210 awre part, medlimger towes les iogedicnts

afin d'obionic une compesition homogene,
1. Former de petites boules de B grosseor

d'une noix, bes disposer surun plat saopoud e

e sucre glace.

. Beprendre la péee sur plan de cravail farne,
['eealer o mide d'on reoleao 8 patiaseric, pois

prasser @l machine apabe au n®s ctaun®;.

s Déeoupcr des disgues de Bem 3 aide d'un
CINpeTE Pide, merme ume boole de faree o

werrree che chacue dise e,
i Tt plsicnns petits plis on pingant

[ rerent a aicke dopooce e Firde s hes
by s un plar Bring ot fire coire an foor

prcelul e 4 aos®,

o D sorrie el foue, Tes eremper s dopiel
lezs

chal e aloms ale | oo ele Bour o in AP, 0

et elans ches Coissi s crnnles
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Gateaux améliorés
au chocolat

4( Ingrédients :.?(

- 3 cenfs
- 125 g1 de sucre cristallise
- 100 gr de chocolat

Vinille
-1 sacher de levore chimique
=1 verre et 172 de lait
- Farine {2 verres environ':
Carnicure :
- Dramier { Je tracer sur une feville
et le découper |
- Buere glace
- Cacao

?r@wamrion

i Faire fondre 1o choeolat, le bearre le
stcre of be kair au bain -marie. isser

niedir.

2. Dans un récipient, harrre les jannes

d'eenls avee @verre desucre et la
vanille, Vierser le chocolar fondu o
battre pour bien melanger,

3. Incorparer la farine tumisée et la

levure, ajouter les blancs d'oeuls battus
en neige, verser fe rout dans un moule

bewrré et faire cuire au four,

4 Laisser reposer 5 minutes, démouler

sur une grille et laisser refroidir,

5. saupoudres T surfaoe avee e suere

e, puis deposer B feaille en

"damicr” et saupondrer une aucre fois

AVCC e Caca,

Y LA | PRSI PN

]

* sadlall *
Lo
s g f 125
Ay LA T
I__Li...li
it pente S |
N RS, T L |
(Lo Cons'S iy b
1l M
(b g8y e deeis )
'u:.|.3- i

Vs

Jaldl

5 i “]‘ “___ -
F-Lu\;.‘._-nITL_.'Lh-JIJJE_I_IJl .E.-.J..l:_Jl -a:.ﬂ-“-l'.k..-'h"u.j ] |
‘I'l:'-'il"f:‘-.“"‘"":‘l.l'-l'n'*"t":‘l'l'gl"'

_JS.A.UL;,HE ?_-L?E"".J!JL"":LIQ";"I e L § -,‘. |
..’.-._..-Lh__ia:s.lJ:_.-.u;um_.um_llw.x..1 Lalalill 4
P IV TED SUPET L TR R CPNT I
s d}ng_.:!l-:..lidl .._’__l.a.b.l‘-;u__'l"_!b.. L all ,.'-_|_|||
.Q_):i.'l '...."'|I1LI § Wby ||h

'_Q:E_,'_i'l_g,_J‘_q.qJ' ,_;,.L.;.=u.1_u| Bk K] I:"L'l.ll Ly J A
k "J

3.'1_5,_39;.--&'1\5-:1:&“ 'I,i.._-| :-\.Ll. Al l." [T AT L |
SIS 5 3al b e g5y pualil

L WD NS WD ST D D S T i i i i e T S e T i T g o g o o g



M'khabez a la noix
L-ll'_‘. CQUCO

* Ingrédients y'(

- 3 mestres o noix de coen
-1 mestire de suers cristilise
-1 00 dcnd de weste de vitron
-1 (2. A café de vanille
24 3 oeufs
(sl «
- 2 blanes d'cewis
-1vverre d the d'cau de fleurs d'oranger
-1z verre & the de jus citon
- 12 UL a vafe Jdextrait de vanille
-1Ch A café de heurns
- Suere glase
- Brllant alimentaire
= Loolorant almomradie

Ti’épﬁ;mtiuﬂ

1, Ddans une wrrne mélanger lneix de covo ot
le: sere misds enserebbe, Jezese de cirron ecla
vanille, ramasser ivec les el juenr nhaenir
L e e

2 5ur un plan faring. fagonner en rouleaw de
e e 3 e d'Cpeissenr e de oo emode
lomguenr, déeouwper des carnis, les disposer su
une plague farinée, les faire cuire 4 four
prechmle 80" peadant 1o 15 mn et lajsser
refroidir.

3 Priparer e glacase : melanger bes Blanc:
eenfs batms on neige. ez de foars
dowanger, lejus de cieron, Texeeaic de vanille o
I Beurre, Ajouter ke suere ghios mimnise s’
abtenrion dun glicaws asse cpais, uis
preirhageT of colofer chaguee partic 2 vorre choix
Lpeur verifier kconsistinoee du gl Fins
LIN Casal S um gieea s sileoule, ajouter do

e e

4 Uremaper les gireans des e g, s
sCelavr un (R STARILIE dhocnrir B maodtise meee gl g
ey dhe e codopey, B racehor e
Pt s syl e e bl alisen sl

Preseaster clans eles catsseries Blamehi
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La Brioche

* Ingrédients *

- 2verres de laic déde

- 1 verre + 1 verre de the de sucre
crisrallisd

= 1verre d'hoile

- Joeufs

-1 (.. a soupe de levore de boulanger
- Feare de citron

- Farine

‘Prej’}:mmtiaﬂ.

1. Dans un récipient. mélanger le lait,
la Jevure, Phuile, le sucre, le reste e les
ceufs. Bien fouetrer jusqu'a e que le
mélange devienne mousseuy. Clowvrir
et laisser doubler de volume.

z. Incorporer 1a farine peric i petit, en
mélangeant avec une cuillere en hais
jusqu'a obtenir une pare malléable,
couvrir une deuxiéme Fois et laisser
gonfler,

3. Former des boules & Ja grosscur d'un
ceul moyen, mermre dans un platean
Tl el lisser reposer.

4. Badigeonner la surface avec un
Javne d'oeul et du sucre cristallise, puis
e acl rl]l.ll'.

Remangue:

Wos e fovrrer by brioche avec
des monveany de chocolar,
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Brniouen aux
cacahuctes effilées

* Ingrédients -,i.-

« 2 hnites de gireauy sees

- 250 g de beurre

- 1 boite de Halwa Tuzk
-averres de laiten poudre grillé
-1 pot de miel

-2 C. 4 soupe de cacan

- 1verre de cacahuétes moulues
ct grillées

‘Prég’pamriﬂn

1. Druns une terving, ripey les gareany
sees ot halowa turk en les melangeant
avee les cacahuéres et e Tt en poudre,
Ajourter le cacao ct ramasser avee du
benrre fondu et du miel. rravailler avee

la main jusqu'a ohtenir une pace ferme.

2. Former des boules de la srosscar
d'une nuix, puis laisser refraidir,

3. Tremper ensuite les houles dans e
glacage au chocolat et décorer [a
surface avec dos cacahuétes effilées.
Rermarqucs ;

Violls POUVEZ prescnior o mtean on
forme de losanges,

| ¢ glagage au chovolar peut e
remplace par un plagage de suere
[E{ T
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Chachiatte El Bey

* Ingrédients v#

- 250 g de pate d'amandes en vente
dans le commerce

- 200 27 de maizena

- Colorant alimentaire rose

- Perdes alimentaires

Farce :

- riesure de biscuits monbus

- fmesurede Halwat e

- i mesure de beurre fonda

Préparation

1o Mélanger la pace damande avee Ta
maizena, pérrir jusgu'a oboention
d'une pare consistante, la colorer en
rome ehuir, cowvriv avee un papice filim
alimentaire et réserver.

1, Préparer la farce : dans un récipient.
melanger les biscuits moulu avec
Habweat Ture, ramasser avee e beurre
jusqu'd obtencion dune faree
homuogine, puis former des bouding
de zem d'épalssenr et de (30 20 cmde
longucur.

1. Al'aide d'un roulean a patisscric,
abaisser la pane 4 une cpaissenrde 5
i, disposcr dessus un boudin de
farce, rouler sur un tour complet, puis

decouper des losanges de 3 e de cote

4. A Paide dd'vm courcan, décorer la
Face du sdrean en dessinant une feoille
sur e dessus of e perle sur e cote,

5. Disposer dans des caisserees
Flanehes.
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Choco Bis

v* Ingrédients '*r

- 1 paguet de biseuits leasse croute}
- 250 g1 de beurre

- 2 el

-2 (L A soupe de cucao

-4 (i asoupe de suere criseallisg
«1co gr de chocolat noir

- Vanille

‘Préparation

1. Fajre cuire le beurme, le chocolat, ke
sucre, le cacan ot tavaniile au bain-
marie, Hors du few incorporer les ceufs
Fien Bartus, Tisser refroidiv 12 heore.
=, D¥ans une tervine, casser les Discuits
¢n petits moresany, puis ajourer le
mélange wu chocolar.

3. Verser le tour dans un papicr
sulfurise, puis rouler ot serer pour
former un houdin de izem de
diamérre. puis mettre au réfrigeratenr,
4. Présenter les gateauy coupes on
rondellos.
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Biscuit roulé

*.- Ingrédients sl

- 7 reufs

-1 verre de snere cristadlise
tveree ' huile

-1 verre et 12 de fardne

- Levure chimigue

{rarnitue -

-Lrelée

- Sucre glace

Ttrqua-mtf oM

i Lyans un récipient, fouetter les ceufs
avee e suere, ajouter |'uile puis
incorporer la levare et la farine cuni-

b e e

2 Verser le bisewit obrenn sur une
feuilie de papier sulfurise o réparrie
regulicrement 4 l'aide d'une sparule,
enveillant & maintenir une Cpaisseur
cgale A1 ou Lsem sur touee L surface,
3. Préchauffer Ie four 1 2007 cr faire
cuire le biseuit pendant 15 4 20
minutes,

4. APFES euisson, renverser e g
sur un linge propre e humide, enlever
le papicr sulturise. rouler Te gdieau
apidement 4 'aide d'un linge humide,
laisser refroidir.,

5 Diérouler ensuite e givean, ¢raler la
gelée, le rouler de nouyeau, puis e
déposer sur un plat de serviee et le
saupondrer de suere sl
Remargue ;

o peut remplacer b gelie par e
comitre oo ce bere e
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Biscuits a la noix
de coco

"'f Ingrédients J(

- 250 gr de margarine ramollie
- tverre de seore glace

-1C. d café de levure chimigue
-t A café d'extraic de vanille
- 12 verre de noix de coco

-T2 verre de maizena

-2 Mancs d'oeals

-Farine

[ Meoraton

- Moiw de enen

- Cnnditure

-1 hlane d'venf

’P'I'épﬂfﬂﬂﬂﬂ

1. Dans un récipient, hattre la marga
rinc ¢t ke suere, incorporer extraicde
vanille, la noix de coco et 1y marsena.
Agouter les blanes d'oeofs ef la levare oo
ramasser e tout avoc la farine jusqu'a
obtention dune pate asser forme,
2. Fagonner des boules de la grossenr
d'un noix, faire des trous an milicn.
tremper dans le blane d'ceuf, puis
enrober de noix de coco.
3 Disposer les gditeaux sur un plareau
tapisse de papicr sulfurisé, les
enfburner d four i8o” pendant 10 415
minues,
4 Aris cuisson, kusser refroidie puis
verser 1 e cale de confic e dans le
ron contral, puis presenter dams des
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Biscuit a la créeme
au beurre

* Ingrédients *—

- 3 boites de biscuits [camés ou ronds)
-1 bol de Jajt
- Vanille
- Coonfiture d'ubricot
Clreme au beurre
- 50 gr de margarine
- 2 verres de suere place
4 jaunes d'ceufs
- Vanille
Décoration
- (rlagage au chocalat blanc
- Vermicelle chocolat

T—répamtfﬂn

L Préparer la eréme ao bourre en
mclungeant la margarine. le sucre et la
vanille, Bien batere avee un bateenr
electrigue, puis ajourer les jauncs
d'eenfs,

2. DYautre parr, mettre L vanill: dans
¢ lait. puis plonger le premier biscuit.
Ajourer de la confiture, puis une
vouche de eréime.

3 Plonger ensuite le deavieme biscuit,
ajouter egalement de laconfiture or
une conche de creme. puis plonger e
troisicme biscuir.

4 Powar finir, masquer le girean de
chocolar blane erdéeoer aves I
vl chiocolar o sont ey
gktenuy frndivieluels ),

o T Tl T i T e

v | LY W | Y NPT | [ P S I
l‘:__'lab,lﬂ ».‘:J_I.HE_" B T | e UI""‘] [

o ﬁ._lb: I;"l '

L) b, Ll g sSaall M kg
6 gSauall | lah W3 a5 kgl

Bag 3 L jSs 5 55y

*z __:.f..".t%.aﬂ J,.

(g0 51 pe ) g 9 il

g gl jla L NINE
atkl o Y |
! -y
Ll R
|
Lot b Al S L o M
IR

_J:'._u:l_-\_ﬂ! }I.%'ﬂ._n' 1

Lol Gl
.-H--I"i'r it

eonal= b Lalilall e
[ LE

wtall s g8 gl el

el NI 8y s plandl pind gl

R R RN N BEPRTY b | M RN



: Le miel el

|
v \ -
* Ingrédients 1"( y
\
-t kg de sucre cristallis / bpaant
- 2vetes d'ean "Ir Ve
- Tranches de citron \ sl
!
'r
!
}.
[}
v
]
h.
i
Préparation sauaaacill 408
1. Dans une grande casserole, faire peilyh g el bt e sl gl gl
bouillir le suere avee un verre o ean ot
les tranches de cirron, P gl oy
2. Porter 4 éhullidon jusqu'a obrenir FIEUR R PL SRR 1
une couleur marran foncce, o a1

3. Ajouter le 2 eme verre d'can. puis
creindre e feu immeédiarement, Laisser
refroidir.

|



[.a Genolse

* Ingrédients e

- i renfs

<6 U asoupe dheile

- 1 G deafe d'eeeralt de vanille
- 1sachet de levare chimigue
-5 Ca soope de farine
Clrgine

- 250 g1 de beorre ramolli

- oo g de suere glace

- 3 jaunes doeufs

- 20 & soupe de cacas

-1, dcafé d'extrait de vanille
I Mcoration ;

- o0 g de cacahieébes concasstes
et grilices

“Prépﬂ,mtiﬂn

1. Separcr los blancs d'reuts dos jauncs puis
tartre les blanes en neige. or ajourant P'eyoraic
el vl

2. Dhans un récipient en battre les jaanes

el oot e Lo sucrs jusou'd ce gue le melange
blanchisse, ajourer Mhuile et la levore mdlan-
e i1 T Farine Tcerporer less Dlanes o ol
Taacrus en nege A Paide d'one spatale onhois,
puis verser be mélange obtemu dans un nweale
bevrré et fanng. faie cuire & tour prechaud
2on” pendant 45 mn envinon. Apels caisson,
demanler et laisser refroidir,

1. FEnrre-temps, préparer [ coeme : bome e
breurre et e sucre a laide dun batreur
Cleeorigue, puis ajouter les jauncs d'veufs
Jusqu'a obtenir une créme, Ajourer lavanille oo
Te ez et Fanissesr refrasiclie o refriccrareur
pranlant i,

4 Beprrencie f i o T adceou
horrsentalement, Souer b maitié de Lcrcime
pruis L oy avies e moicie, Caarnie v
T cncalvietes g docerer avee de by creme,
Paicle oo pwowche ol
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Gateau a la confiture

* Ingrédients *

= 4 oenfe

-1verre d'haile

- 2 sachets de levare chimigue
-Vanille

- Feste de citron

- Confiture d abricot

- Farine

?r@mmﬁm

1. Dans une terrine, mélanger les oouts,
le suere, Ja vanille e le reste de citron
aved un batteur lectrique ajouter
["huile. bien mékanger puis incomaorer
la levure et la farine amisée, jusqu'i
obtenir une pare malléabic.

2. Couper la pawe endeux parties : la
premiere 3/4 de pate ot la denviéme 174
de parte.

7. Abaisser la premiére pare dans un
plarcau huilé, ¢raler de la confiture
puis décorer avee la dewadme pare

ten former de grillel et fauire eire o
four 1o,

4. Laisser refroidir, puis couper le
ATCaU N Petit carres ou en losangus,
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Skandrania

Jt Ingrédients 1‘.
' £ ‘

3RS o faring
= 12 mesnre de oo rre
- Teenf
- Eau die fleur d'oranger
T faree
-3 Mesures do nody de coen
-1 mesure de sere glane
-1 A caf de beurme
- Ean de fleur dowanger
- Colorants aliwentu e vert et rouge
- Il
Diécoration =
= Mari de coen

|2

AT

Fréparation

. Tammiser 4 farine, faire une fontaine, puis
verser le beurre fonch e refroidi, aing que
loeuf. Armosee a plte oo 'ean de feur
dloranger, blen mélanger jusqu i obeenin une
pate lsse, puis couvir avee un flm alimentaie
et laisser reposer,

1. Préparer [z farce en mélangeant T noix de
oo, e suene, lebeurme et un peu d'ean de Neor
d'oranger. Ensuire, Ja diviser en 2 parties ;
colorer b premiére envert et ke yieme en
oge.

3 Sur ue plan de travail, abaisser la pace avee
U MAChine & plte fou evee un o lea 3
pirissericd, fusgu'a obtenir des recrandes i
iminces.

4. Disposer dews neclargles edoe dode, puis
merere un bowdin de toee ronge dans Tun,
rouler ane els, mettre un boudin de Bace verie
i Taneez, rouler sgalement une fois, 1Puis
roler e toue ane fis,

5 A Taide d'une reulecte, couper e sunplos O
pate, puis déconper des losanges de som o
lomgguenr i Faide D coucen. 1 e disposer
sueun plat beweed Mo corc de atre e B re
ctinca e préchanlie oo Oy penduane g
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Cigares au chocolat

* Ingrédients sk

- 250 gr de margarine

- 2 jaunnes d'oenfs

-1/2 verre de sucre glace

- 174 verre de cacao

- Une tablette de chocolar

- 1 sacher de levare chimiquoe
-1 4 café d'extrait de vanille
- 2 blanes d'eenfs battus

- Farine

- Cacahuéres moulues

G”nimmriﬂn

L. Dans une terrine, bien travailler Ia
Imdrgarine avee e suere et 'exeraic de
vanille, ajouter fes ceuls, le cacae ot [a
levure, puis ramasser le mélange avee
Ia farine jusqu'a obtenir une pate
malltable.

2. murun plan de travail, former des
cigares de ¥ em de long et em de
large. Tremper la surface dans Tes
blanes d'oeufs puis Jes cacahuceres
mioulues.,

3. Les disposer sur une plague wlant

au four et faire coir i bour 160” pendant

20325 minutes,

4. Laisser refroidir, puis prendne avee
le choenla fondu, a Faide d'une
SEringue.
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—

Gateau russe

1‘:( Ingrédients ",i'

P -

sogr de beurre. 2 C, 2 sonpe de miel, 1C. 4

soupe de bicarbomate de soucde, & ey,

2 f o soupe de lait, 305 dsoupe de suere
eristallise, farine

Crime ;

o0 grde beurre rumolli. 150 a1 de sucre

elace, 172 litre delaic, 2 C | Asoupe de fadine

Cilagage au chocolas :

6o grde beurre, 6o gr de chocolat, 2 ceuly
Ciarniture:

Amandes offilécs

?rej’pa ration

L Dans une casserale, au bain-marie, fire
fonidre le beorre, be micl, 12 bicarbonare, le
bait et Je suere. Hers de fon ajourer bes
ceuds et 1 farine jusqu'a obrenir une piee
malléable. Ta partager en quatre boules,
l=s abaisser en leuilles trés fines ot les faire
cuire A four doax,

2. Entre-temps, préparer la creme = 2 Taide
d'an hateeor dlectriue, bartre Je beurre et

le: suers: place. L ¥aurme pare, et faire bouillir |

le Tair et la farine dans une casserole surun
feu don, laisser refinidic puis mélanger
avec le premier mickange,

2. Eraler ceme eréme sur chague feville de
gdrcau,

4. Prépurer le glacage au chocolat ; fire
cuire e bewrre et le chooolar au bain-
e, ajcuter los aunes d'oeots ot les
Blanes lattu en neioe,

5 Napper e garean avee e ohgage an
chocolar, garmir avee les anandcs cifilies
et lisaer reposer 24 hetres

A DWeompser le gahtean en bosanges onen
LTS O Pt clams cles clisseries,
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300 orde fudine
-1zu g de beuree ramollj
-1 C2 asoupe de suere erisallise
- Zeste de cioron
= 2eufs
La eréme au citron -
-1/ litre de lair
- 3 jaunes d'ceufs
4 C A soupe de sucre crisealfise
- Jus de citon
-2 A snupe de maizena
L.a meringue -
- 150 gr de sucre eristallisé
-4 blancs d'ocufs
-Vanille

?‘Fﬁ:}i aration

r. Dans unc terrine mélanger la farine.
lesuere, le zeste de citron puis le
benrre. hien travailler avec la main.
puis ramasser avee les cenfs un par un,
Abaisser la pace obtenue dans un
maoule d tarre, puis la mettne au four,
2. Entre-temps préparer la eréme «
mettre 2 €. 4 soupe de mad sena dans
un verre de laic, Dans one casserole,
melanger les jaunes d'oeufs et e sucre,
youter le melange imatzena + lair;

puis incorporer le tout dans le reste du Vo ool o gle Laad e (iGN
lait er faire cuire en battancjusqu'ace Vo ke fpama 3050 il (ol Ly g Ml
que le mélange devienne épais, l:l sl
Verser la eréme dans le fond de tarte, ¥

3 Préparer la meringue : fouctter les y

blanes d'eeuls. le sucre et Ly vanille i

Jusqu'd obtention dune meringue. /

Eraler sur L tarte et lenfourner J

guelgues instants, pour abtenir une ¥

contlenr fomec, A ullrns, 4

oy () o
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M'chimeche
* {ngréfiients -*r

- 250 gr de beurre ramedli
- [ verre de suere glace

- pverre i the d'huile

- oeuls

- 2 sachets de levure chimique
-2 (1 dsonpe de maizena
- Fieste de citron

- Faring

[Déporadon :

- Confiture d'abricot

- Sucre cristullise

'Pr@’;mmtion

1. Dans un recipient, bien cravailler le
beurre avee le sucre et le zeste de
vitron. Ajouter les cenfs, la maizena et
L levure, puis ramasser le rout avec la
farine ramisée jusqu'd obtenir unc piate
malléahle.

2. Former des petites boules de la
grosseur d une noix. les disposer sur
une plaque et les enfourner au four
préchaunffé 180,

3. Dés Ta sortie du four, laisser refroi-
dir, les coller deux a deux boules avee
la confiture d'abricots. les plonger
dlans [a confiture, puis dams e sucre.
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Dziriettes a la
;;‘t*rmim_*
‘*' lllgrt'.dil:ni.s ",t'

Pare:

3 mesurss de farine, 172 mesore de beurie findu,
p o, vanille, eau de fleur d'oranger

Cadnoss:

Toeufs, 170 prde suere cristalfise, 1w grde
faring

Farpe -

Zinsslies el I,r‘l_' [ll_' fl|'.li:'| LOLEA | FTRESRITR: e HUCG
eristallisg, 10 L sncpe de beere foad,

3 hlanes d'rents, wosoc de cioron

Crarniture

Perles alimentaires argentéc:

Préparation

L Prares une wervine, mélanger ka farine, L
vagille: le bewrre et reall Bien travaitler aver
[ rain, ramasser avee Teau de fewr Qe
Jusu'a obeenir une pire lisse e feres, Lisser
ML
2. Prégearer Ja faroe en mélangeant bonois de
wown, lo sucre, e brurre, le weste de citron of les
hlanes o 'eeufs §be mélange ne dolr pas G
Ferme
3 Préparerla genoise en battant Jes ocufs et o
suere jusqu'a blanchissement. incorporer i
Farine deliearement, puis reres: le oélanae
dans un plabean beonrmé et fire cuie i o
Mewen.

4 Meprendee Ja pdec sur un plan faring, | 'Saler
alade d'un rowlean & pdiissede, pois lapasser
ala machine i pite au ns coan ny

5 Fomoer des monles & dedremes, romplicavec
L preti morcean e grnoise rremné dans f
confiture. ajouter une cuillerée G aonpe
farce, puis decorer toute 1 surfee avee des
perles alimentaires sracnnies,

5, Drisprser les ginesus chuns on plar allant e
enfourncr a four moyen pendang 15 20 mn

¢ elles eiivent avoir une Bolle conlear rose
Presenterbans des caissermes Dlanches,
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|es cigares

*. Ingrédients e

- Une douzaine de diouls
- 250 gr de Halwat Turc
- 150 gr de noix de coco
-1 hlane d'ceaf

- Miel

- Huile

Diécoration ;

- Moix de coco

Préparation

1. Prépaver la farce en melangeant
Halwar Ture avec la noix de eooo,

2. A centre de chague feuille de dioul,
merrre une cuillerte i soupe de free,
rabarrre les dewx corés vers le milicu,
puds rouder et eoller avee du blane
d'cenf.

3. Ensuire, les faire frire dans 'huile
chende Jjuste powr avoir une coulear
dorée), les éxoutter sur un papicr
ahsorbant, puis les plonger immédiare-
ment dans du miel.

4. Enrober fasurface des cigares dans
la noix de coco et présenter dans des
caissettes Ctanches.
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Ghribya Algéroise

* Ingrédients '),i'

- 3 mesures de fanne

~ T mesure de sucre cristadlise
{moins un doigt)

- 1 mesure dhaile

‘J'Jrej’pa'mﬁﬂn

1. Dians une « Sahta », mélanger la
farine et le sucre, ramasser avee de
['Twile et bien travailler avee [a paume
des mains, pour bien faire pénérer le
gras dans la farine,

2. Avec la pare obrenue. former des
pyramides, mettre une pincée de
cannelle sur la pointe de chaque
gateau, puis les merrre surun plat
hmilé allant au four etenfourner,
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El Ouch il

-*' Ingrédients * * _-l,l_-L,_'.l dall o

|

- 5 a i bosles oo keaits vindues dans I LPIo |  WRCA AN
le comtieree L1 Mgy RN
- 250 gy de heurre fordy ok kT
-t |11_i-':| Ikl s ole TR
- 1y Birre e de flevr d'ormnger
Crarmipurs ; L
- 2 mesiies de cacahuctes monlacs = .

Lou N

- 2 g i mied
=157 gr e cacaliiéres encides
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L Difaire les ktaifs en prenant scin de ne pas
les easser. puis les arroser au far & mesure de
benrre fondu er pefroidi

2 Crraisser abondamment les moule, Glaler
une covche de kil sappoudrer o [
surfacs de poudre de czeahudte, puis cowvris
d'une antre couche de il el weser svee la
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3. Disposcr les moules dans un plat et ¥ Lise
enfourner av four prichanfé 2o, jusgu i hiia e Ll gl L )1l g
ohrention die belle couleur dosée. e L g a0

Apres cuisson, deémeuler et faire Cgoutiee s
urc grille  pitisserie couverte d'un papicr
absorizant

4 Tremper Les 1Eraifs dans ane bonne guanend
de miel aromatse d'eu de flenr d'cranger,
s gowceer sur une grille pour enbever
lexcés de micl.

53 Dans ime cazserole, faire chantfer le miel ot
les cacabisttes, puis remplin ke nid de kwils @
I'aicic d uree petive cuillére. Présenter dans des
Ajssrres franches.

Rerurue :

L mied pent éme remplace par vn sirep
prepard en mélangeant 1 kg de sucre ovee (/2
litre d'eau ot unc pincée d'alun (ehelbd, P
bouillir jusgu'a Cpaississement., puis oo
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Beniouene aux perles

"-.r Ingrédients -jr

- 1 mesire de hiscuits moulus
- 15 gr de beurre fondu

- 7/2 mesure de Habwar Ture
-Chocolas

- 100 gr de noix de cowo

- Perles argentées

Trép aration

r. Dams un réeipient, mélanger les
biscuies, Halwat Ture et le bewrre.
Faconner des boules de em de
diametre, les saupoudrer de noiy de
coco. puis faire un pett crou au milicu
et remplir de chocolar fondu.

. Decorer le centre de chague giceau
avec une perle argrentee, prosenter
dans des caisserres blanches
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Gateaux a la noix
de coco

-,#- Ingrédients *

= 250 g de marganne ramedlic
- yo0 gr de noix de coca

200 gr de sucre glace
- & blanes d'eeals
~ 140 gr de farine
- 1 sachet de levure chimigue
-1, i caté d' exrrait de vanilic
Glacage :
- 6 jaumes d'ceafs
- 200 gr de sucre glace
Décnration :
-Vermicelle de diférentes couleurs

Préparation

L AAwvee un battour clectrique, travailler
en pommade la margarine, le sucre ot
l'extrait de vanille, Ajouter les blancs
d'eeuls bactus en neige et continuer de
bartre, puisverser ln nobx de coco, [
lesure et la farine. ¥
2. Kraler la pate obtenue dans un
monle rectangnlaite reeouvert de
papier sulfurise, faire cuire 4 four
préchauff i 82" pendant 20 minures
environ puis laisser relroidir,

3. Préparer le glagage : bhatore les
Jjaunes d'cenfs avec le suere glace
Jusqua abrenir un glacagse.

4. Napper e glacage sur lasurface du
gareau, saupoudrer de vermicelle on
condour et lisser reposer 4 h,

5. Fnsuite, couper le gt oo earres
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M'khabez aux
cacahuetes

* Ingrédients ok

- g g de cacahmeres finzment moulues
10 groe suere cristllise

- 10, A caté d'extrais de noisette

- 1€0 a cufi d'everaiz de varille

i PRI
2 Bl ol s

- rverre & thé d'ean de flovrs d'oranger

- L2 verre athe de jos de citnon

1z O el exirnil devanille
- 100 A it de bearne sl
- Sucre glace:
- Colordnt aliiertd re
- Fiblant elimenine

?’f‘qun. ration

s e gerrine, meltne les cacahucies
miwées avee e suere Nextrain de noiscte ctla
vanille, ajouzer bes coufs 2r peTrin jusoga
abresmtionn aF e e hommnggee,

. Sor o plan e ] Faind, Gegonmer an
roulean de pdte de e d Epasseur e de ao em
de longueur. Découper des mrianzles de 3em
e coet (o des caris |, s Gisposer sar e
e, les faire conre & oo prechanfié 2007
pendant 1A 15 min s les ladsser refiroidie,

1. Ureparer e glacage - mélangor Lo blanes
dveufs marow en neige, Feso e feor d oranger,
le jus de cioron, Vextrc devanille et Je boure,
Ineorprores le suere glace tamisdc Jusqu's
nbrention d'un glagage assce Spais. partager ot
colorer chague partie asorre choiy F

(o verifior la comsistance do grlagage, faites
1R essdl S o gareaw s le glacaese coule.
ajourcr du sucre glace)

| Tremper fes i clans e gk
clispreser des pecives pedes, lsser secher o

cestyer v oo bollor alimentione. Prosencer
dans des eaissomes Dlnches,
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lartina au chocolat

*_' Ingrédients *

- 520 gy de lair en pondre
- 250 g1 de beurre

= 1verre de sucre

- rverre de cacao

- 2verres d'eau

- Extrait de noisette

Préparation

1. Dans une casserole, faire fondre le
bewrre, Lo suerc ecl'eau.

= Veerser le tour dans un récipient.
ajouter [e lait en poudre et le cacao,
hien bartee avec un batteur dlectrique
Jusgu'a ce que le melange soit
Crémeuy.

3. Aromatiscr le mélange avee l'extrait
e noiserce.

4. Conserver dans des bocauy an
refrigerateur.
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Confiture Saaal = JUiS s e
orange - citron

-* Ingrédients *

- 2 OFANECS

- [ gitron

- 1 kg dhe sucre eristallise
- 2 litres d'ean

Cpﬁz_‘pm'ation

1. Laver les truits, les brosser. bien les
essuyer et les metme au congélateur ou
au freezer afin qu'ils durcissent. puis
les riper entercment.

2. Ajourer le suere et 'ean, porter sur
few vif jusquia chullition, puis
contnuer la cuisson sur fou dous.

3. Laisser refroidir avant de mertre en
pots.

Conseil :

A défaur de freezer ou de congélateur,
vous pouvez utiliser les fruits tel quels
et les raper ou les hacher 4 ['aide d'une
simple ripe ou d'un robot clectrigque :
le résulzat sera le méme,

Vous pouvez employer toutes sortes de
qualités d'oranges et de citron : clestee
qui fairde cerre recerme la joie de tous
les enfants.
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