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INGREDIENTS : 
400 i..I~ farine 
125i;rs. de sucre 
l /2 P•11.lU~t de l :.\'ure 
2 0 7Uf 
L50 • ,Je mnrgaritic ram Hie 

POUR lA fARŒ : 
1-0 g . • d11ttc"i non lTait ~ ( ialesg;\1cau} 
F3 s.er la f.H~·e ln \'apet1r d. ns un rou.'!Cou§icr. Une f is refmidiu. rL-c;raner 
0110 • un f1Jurtm · 
l.:ui ilJOm r 23 grs de grmncs de sêsamt.> i.!T'tll et moulue-. et 2S grs. de 
c,1cahu~ 1 ~3''-'mmt grill el mouJu !:"i . m plus de! 2 C e;oupe ti'hulJe et 
J •112 C. l~ ~de nncll 
fomwr \lnC ~ !t: fals.sc.r dl! i: é 

POUR LA PATE : 
f'téparer la p te en mélill1g~'ant la faru~ le sucre. IL'l k~·urc, I~ œuis et k1 
m..'lf'J..'îl rim~. 
L'élaler • u r(Julèau 1 /2 cm d'ep.~r. 
Pt\ITTll.!J dt.?S n."CtruiSk'S LIL! 20 Ch\ Uf'. IO ('.DL 

~ur Chacu n dL• C~ n"c.!langles, ~tah.'""r Un<• t.:.OU hC' d ' liJfCt' pu~ arouter Uf'I~ 
i:outl'ic dt." p.1 l-.'. 
Coupl'r ·n b.md dl' 4 cm de ~ru:&<!tlr 3 ur :!O cm, pu1.; d~upcr dt."S lrian~!e:; 
JLI u 'à i!pu1scrn •nt dl• ln pfih!'. 
Mettre à c01rc MU une f 'l1c gril.IS! ~ ju u'il obtent1 n d~ c1h:.i.ux l.nun dorés . 

. rclin:r u four pul fl.$ p ·r au gl~~gfl. 

POUR LE GtACAGE: 
i fant.;er l blanc d'n.•üf t::n neip• J · "' trop t m\"1! an·: 1 prnœc de scl. 

Ajouter 250 gr.:;. de sucn- glan•.,1 /2 C:d1 tar •de ju d~cilr; net 1 C. à at~bien 
lt!inc dt.: mal"~arine fondue Li" rr.frotdic :'-)UC l'on inoorport•Jtl au M~lang.c_ 

A\ t"C Cl.! tn~l.1nge. b,,d,~ ~ltml!r] CÛh.: t ln ' ~·~ d ..... füt•iJu ra. ~ d·un 
p ~ lJ pàti ... ~rie puis rub~ ~ cr. 

CONSeL; 
r.rfu.m r 'l.'I d i.:an•r .. ~ .. "Oh'n~ selcm '\'n ~1ût (nt.-sc~i~. rmi~, tou~ hnits ..• ). 



A 
EE 

TEMPS DE PREPARATION· 20 mn 

INGREDIENTS: 
250~rs. d·1 ·1c ~ •uillck~ pr p.l~., 
1 d1J~win~ de dioub •nll une. une: et émk>fü 
"50 gr.; de c:ilc:lnude-;, grith:'C d moulue gm il>mm~nt 
1:00 g~ d~ HAL\\'1\T 'n1JU< 
1 /2 C. ""'" · de • nneHt;-
l ~· 1 dr. ,._,nille? 
150 girs.dL• M l!J 
75 gt" d\.• rn,1rg61rin~ )l"tdU • 

mi n 15() g • dl" \~m~ l' u beurre froir: reo .. '1t ·• wwt~ ") 
• l~O gry. Je l"nrifant Yt'n"u d,,ans le com1111erce 

PREPARATION~ 
Pr" h. uff!.!.r 1 • fnu r . J 1 (1l~m1 t.;1 ) 

F ,, irrc 011 ~ la p4 te ·t.1 ill t.J · ~ lu 1 d n nant 1. L 111w d'un i.: arri · dt.· :::; 
~U r' • 
Apr cuis n, lal.:r uni . u he de c-.Nmt..k .1u b .urre. 
Mélanger les diouls, léS c 1cahuèt ~. le I I .\\' :1 TI:JR , la cann me, la 
varnillê, le mi >1 1; ~ lit ma rg-.rin~. 
Vt.1.r!»t r le m.(>-1 f1I r • t'lb~nu '1ur la cri·nw tJU bt!UITe. 
LaL...,>et rt.•fru1dir, pui fo.irc fondll'è les 150 grs. de rundanl a.u bain 
marie en f0u anl 2 il 3 C'. à soupe d'ee'lu. 
~.iers ce m~Jange diaud sur ]e g,JJeau quJ ,1 déoj~ 3 couchl"S (la p5œ 
feui IJ~té • 1 a creme il lT beurre ~t f e mélange de C'1Cillhu.:'.•les ). 

CONSEI~ 
anl d meltre 1.1 p:lt le.ulUetée. (1 cuire:. la ~ôl ' doit êtiè mouill ~ 

a\' de l't:au :c..u r 1 bL>rdurcs. 
Hien l'étaler a 1 • li ut d s <loi ?ibi •t la piquer ~ la fourchette· :afin 
qu"eJl ne r~lt' Ï fie p S. 



m rC::.:i.l Wi ël 1 · éltdcr u r l.ll'IC 

CO SEIL: 
l Nl'1;tté n'est pa~ in~ti-i.J-i<en .. ~hh.· puur la ronk [Îon de cè gâteau. 



INGREDIENTS : 
7?5 grb. de f1.1rin <> 

Vanille 
75 l'.!1'6. ~k !iurrc 
1 /2'p:iquet de IPvu w .. 
2 ~lllii 
J / g .:i dl.! l"nt•rt;.irine '"lrnolli~ 
1 pmci d~ 5Cl"..)100 f?'"· d\1maod1•::w pOC:parl,"CS m•ec d11..• h çr~mc ilu N 
(''lf'liir Il.'<.: ttc : '" (, l r1?at1 11ux 1\11~ ru 1 

LUl•r IL? ~ua , les ru i :;, ~.1 

l. 

Pour prL p:11ror le gfaç,l~(': b.attru 1 • blL11 ~ !11 neige en lu• inroqlOtilJ1l I~ 250 h"n'. 
d • 5UC .. ôlact.?, ct c11y,ajmd.mf4~:j~ do citmH,. !.1 p1a1ii;1Jrin .. et la varült •• · 
l'ilrfagC1rle glaça•• en 2. ffn d'obtenir'? 1;;1 uJt-urs (1 n S4?.el l iaun ). 

,. un pint l ..... 1u1 l'lii:iltt ensuite ~ur le h;iut du ·~1t , u de liJ formr d 'une 
couronne "l1· dl.'w.: mult:?urs. 
Ori devr .. l obtt..onfr 15 ~Me u ~ el ~5 &filC'aux j. W1 ><>. 
l..Qf-<- ·r iS.L'.'(Jier pc rwanl l J Là J li OO. 
j\\ I!<.: 1.e4> .lnl. nd lS f;!f fo c m '~é~ rL Jll! C'fl">t•ik cfos OOLJl~lk-.; LlU-.:O I'c1n 

la \!ra au C(;'fltre du Rfiti.:;.iu • 
• i~ fondœ r chOC\ l.Jt lHanr ~t lêmll:'r tïur I~ tx.iur •IL· d'&lrttillldes 

faire fùndre l~ <'.'hocoLJI noir et faim dt~ ~iriltes sur le chfl<'ulat blanc. 



INGREDlE:NiTS :: 
151'1 gr!!-. d~ larme 
ï5 gr.i. 1 " c a huèW'; grill~ et mou] uc.s 
7"l grs. dL1 s.tlCl~· 
11 1 C ~ 1.:•Jfé ft• ('nnnE!tl~. 
125 h . de ma~i: rrum'1li!.! 

DECORATION : 
100 b~- de c:horol, [ en pâli:' pour J('CoNr .. l '. ii.'ie ~un Jécor,neur de 
p.llÎ..'-se-nc 

P.REPARATION: 
Dan uni! t'-'.rnn~, t:r<iVt.Ulklf' 
(,1ra.IH ·tes et li:1 CAflnt ... tle. 
lntmdutrL.• La f. r-lnc un dt•tru\:q~u· obier li11n d 1 • r.:ll~ moll.:o, it è~lt-r au 
rtl li 1t.".l lt 
f;iin:des reuflk~3\'L'Cl\nn~~PJ l' p lal fl(l lr' glt..:11t1. L"~pj~~rcrur 
unL• aull' gML. '\.'L'I riit Ure ~ i:.11re .'! \I four jw~1,1' ce qu·ns s.oi1mt b1en dor~ 
t\p.r~ tP.S .woir. sortiF< du four, les 1.-oller ilW."t:' Je ch.xul.tf ~·n p~ lt<. 

X°o:n.'T ui·nmt vo.s 8iôÙiCS 

COM98l: 
Pour .. ·a~ i~r l.a d 'koration, on f L!ltt barUgeonne les c:ôtés de çn11fi ture 
ci t~ t011ler d. ns ll . .isî œc:-ahl!èt . 
( 1 ~ -aca h uMe. ... ~u' ent ~tr~ rempfacêes p.v des am and~. d~ noi>. ou 
autre fruit ~c, suivant vo!!. goû~J 



PREPARATION': 
·\\"L lt.1S et fü-s, rom1\: r 1 tfl 
trois autr1.>s 1.1ans. 1.i ne i de c 
demi\•n:!ii cL ns 1 nrmc. 

CONSEIL: 
Ccst un~ •rit 

bbuk En 1."f'l 1 l1f>er tf1 ,j ~ d. 1t..., kîS .Jmnnd5, 
, tmi., ;'lt.t tn:: ci n le no1 L puis les tr ,Rb 



G 

NGREDIENTS : 
~ OO 
V 1la11L• 
100 g ... dL• 1cre gfoci..: 
1 /2 paquet de lev11 re. 
":! ~l?Ufa 
2...;() ijr"S. ile 111:1~.arin, ramollie 
100 ~l . de m.li;r1:na 

POUR LA CRIME AU BEURRE: 
1 oeui 
l ï5 •rs. de :-.u • gki~c 
l i'5 gis. ù~ m. '"8' rin<- {"I , n ... L•n boîtt•, par c mpJe) 
lOO ~s. d~ ocoU,t ~\ tclbleueou en pâ1i>. 

PREPARATION DE lA CREME AU BEURRE! 
ITil\'aillt·r 1 ùf 1 1·. idt' d' 1111 ll.lltt'ur clan un b 1 en pJ. tiq 1e â bain manl' 
ju "(li bl, PlCh·i;~·mcnt 
lou our ù bam mi'ltl ~ uK'f • n..;uih• le -.ncn.• glaœ "'l: trnvrull •r , .. ncnre au 
batii'u1 ju 1u'à , que la pn.;p:irafüm diuubJc dt• \•t11umL•. 
l~e4irer du leu l!1 fL ettre le tlJ"ut m1in ttlaœ. 
Apufl ~ 1. m.irg~ 1 in ju 1u i'l t"~ quc.d.1 cn.!mt• 1 ... ~•frruP P,gt-re. 
Fm1 l'i\ ai-iutan~ l,1 vanalll! l.i)U aut '.chosi:· au chur~. 

PREPARATION DES GAUFRETTES AU CHOGOLAT: 
f.,il"(' .r,m1011ir la margam1e an>c le ~u n.' ·la~~, f ?S. oeut-., Ja \"antllc et h1 
maize.nJ.. 
.A1outcr ëlr\ · ~1ît .. 13 arfoe rnél.m • h leH1re 
Riim~1.;ser la pàlc.: C1bh.!11U(! d l'étiifor., 1, kfo d\m rouleau(~ mm d 'épa.tNil.'1.lf). 
Ol"COUJ ·r i:n uite d rçct,1n~I ··de crn ur .l on i1 •cc un routeal!. 
1 es db~'f" ~ur une tôle grai~ allant ilU :fc. ~·~ 
Lt:.-s rt i..•llrc. cui~ 1usqu· Cl.!" qu' ils ic11t hi .. n d11ré:... 

CONSEI · 
·on~rver au nHrig • k 'UJ drm., uoc bt)il • L"'n pla.,.,iqu~. Nr.! 

10 JOUb l.! con~n·ation rpour consommil tÎL n. 



INGREOtENTS 
2 ,gr.5.de m.ugarine r.amoll1c 
02 Q!'\Jr 
1 C • .:t cafr: d't·~traâl de i.. anill · 
75 ~ tk 1.:uzcr\l\ 
?°<Ji gfli dt.• -uc re gl.:ic 
2.0ll â ·roc g1 . de forin~ 
1 paquet dl! '""-u ru 

DECORATION 
50 gi-5- dl! nt11 d(! cocu 
Confiture de t rili~ 

PREPARATION: 
Prechauf '-'r le t ur à l Clhl..'•111.0Stiit 4) 
Tl.-rns une 1 rr i •'. tr :w.lill la m."1g11 1"ne ramolli , la i.·anille. li.?S œu~, le 
sucre "laœ e l lil maï7.~ni1; ilm:::.l qut? la Il'\ uœ ma.1rp i L: • l<i foru1e 
R.Mn,, .- 1, J."'• tci CL I~ p. · r l m hlne 1PI \ l 
.~ l°JÎd •d'une 1 1ule tre. cot1peJ t.i ~ri.: tangJt!S ck r u r 4 cm. 
Le!. m-..•ttik' a cuire ul' ur c l~ grill ~ ~• fo rn i.it• ju::.qu'h cAi h,,LlÎr une cuil'ls.on 
bjffi d111 . •, 

Les ki i-..scr ensu i té n..!froJdir. 
Et. l ~r de 1 aq111 r · 1 • JL.s 1\: t. 1'1>;1("" tm • ü 1u he àt! oonfitu~e de frai~, .1 
saupcmdrer e.r sui t · .a\ - dtt la "CiÏX: de C'O(O. 

f 'uis ét~]cr au œntn'.! une autre cout.hl' lil" raL~ (\ oir pti 1lo). 

CQNSEll: 
>11 pe u l l!mpl.rc .,. lil confi ture dl! fra ise décorant ~e œnl:Te par de la 

crèm ;-œl~T ••. 
Vou.5 pOU\'cZ . u si rempl.11;,;~ r la g lée p.ar de la l 0 11tilurc d 'abri ot ·t 
d "'~m,r 1~ milieu d gal cucs ll''ec du dlL olL t ou du "NUTELLA '. 



INGREDIENTS : 
200 grs ~ 1\ ix mo 11ues 
100 S!'S· d 
1 reuf 
1 C à ~aré di: maîn:iu 

DECORAT\ION : 
25 grs. d ch t...-olal l!J'1 pah.: 
25 W"S· de d ol l b ne 

1oi_ ·th:. cl pi t11c.h \'Olonk. scion \ goûts 

PREPARATION 
Mélan er IOU œ in roic"'' et rom1er 18 boudins en onn le croi-s..1nl ne 
pas 1 · apli1tir). 

pJ.1cer ur une tôle gmi ~ a11ant au four. 
Lès mcttrl! cu1re pendant 15 20 mn 
u ~·hrtir î?ft uilc du fuur. et nt1' les t.ouc::her q1ll' mrsqu'ils ont refroidi. 
Pour fin•r L-1 • l'.1ide d 'un pinc~au badlgt.10.N'K"r •~la •l\ 1 c}l{lc1,lats 
fooc-.: L>t düir (dt• n nnièn! Oblenit 9 (a~ fnl'\C'& l?t Q f. n-< dam!S). 
CONSEIL: 
Pour le gl~VJSL' Cil pait.• dechocolnt, ilf<lute.r t c. Cêtf d'hml~ de oonnt' qua• 
lit~ ('l foi11t• (ondre le t~'UI à pefü fou. 



ARRES A LA OIX DE 
COCO ET AUX DATTES 

PrépatafiOn 35 mn pour lS o l8 p1kes 
Sans cüisson 

NGRfOIENIS : 
200 grs. clc nOJ de o 
- gr.:- de uc~ g.l;i( "' 
2 blilt\\:~ d'r uts b,attuc; t.m neige 

g,rs.tlu ch~--olJ~ bl.inc-ô fond~~ p?til leu .1\.'0C uni· 11ill-cre wiupi..· cl'huîleo 
E....;1'.Talt-di.! 'anille . 
POUR LA IF:ARCE : 
2.50 G'l'· d Jalt ÛL'TlU\'auti"l: (Dt.·glet our) rr\oudn! u nlbol 
5(J ~rs d'am&tn fi,! ~dt> CaCi"hu~h.:- Ùll tf L' 1 l)Ï • 

Tous int;rédi 1~ d 1i,,,.ent (·tre "'élan·~ , 

PREPARATION: 
Mélanger li! m ix dl.' 1.: d ' u 1 fin d' btl.!Tli une 
p te milllC:abl<! dh i· ~ • 2 00-Uk 
Ajoull.!r. 1 premièrl' >ul1: 10 tr;rs. dl' dil)CQI ll bl,,n.;- f1 ndu e'f 1 / :! C.à snupe 
d'hu~ 1: 
L4lpl;1rir rune- ~utf.~œ de 2 ~m ~ur n L"'Tll. 1ettm dL. us. ra fan.-e de dattt!:l. . 

Pmc~.h·r di:: la nième m.aniè:re .wec 1-a 2èmt! bi;;1ule1 puJ:a l'aplatir au di.:.-...~us 
de la lère. 

1eU-œ le tou• au réfrigèrah!ur pendant _O mm. 
Retirer l'n uit , pms bacl igeonn r cl~ m1cl ,1\·L~ un pu1ct.'ilu et saupoudru.r dt' 
noix de coco. 
Déroupt:r ~peuls nm-s. 
D&--o~r ~·fo vv.! goût$, 

CONSB • 
Vou poun•:t. œmptacer lC"S li.lit~ par de fa pâle d'amande. 



POUR LA FARCE : 
:SO gts. de noi:it 
50 ~rs. de no1~f'œ!;. 
50 ~r:;. cr~mand · 
50 grs. de pistachl!s 
5(J !Vt'- cle &rub. ~ 

PREPARATION: 
Dru 'l!I e terrin~. mél • .mgcr la m.-.rPàrÎJ'I~; IE.! ui:re r,laœ, la farine, l' oi.:UJ •t 
lJi \'artille. 
Tr v flrer re ti.iut ju. ... qu· ol'wntinn d'un·~ p.-œ n1Cîlle;. pa-:i;er il k1 m.1d'lin~ 
.. AM11iA'"' n .! puii; ni.\~ . 
. -\\'e(' la fl!'te obtcnm.t, fonc.."'r Lie:-i mpWL'~ l:'Jrl " (\"OÎr photo). 
l.li1 pi(\Ulr.?T la fout'cl "lti.' ,a\·,ani do ml!ltn! !i i.:uir~ au four. 

DECORA110N: 
Pour dé(:orer les petiles lailes .. 1cs J ispi'::Per sur Linc tôle après les m·cu 
mfu,~'(' (lu four et•~ 11voir d&no111 ~a chaud. 
D.bp(JS(!r \""n~uitc les (Jiff6R::nlS fri.~il:'l ~'>(5' un ii i;:lrt \ d~ l"a'-IC re, de nwniÎ!ro. 
p.bœr un Fruit dl.' chaqul! ila.ns ch.lcune d ~ tilrti.'S (\•uir photo) 
l"ù,i r a:n versa.nt 1en11pp<tg~ m.m d~ t.1 gelée tran!>pilt\."i'I k 1..'fl \'enh~ dans Il! com· 
men..-e 
Le5; ceriSi.?S rnn.6.ti..o.s S4.!1\' Ül.)L\f :.ltJ ·r pt_)Ur la dt.'Ct1r,ttio~·· 

CONSEll! 
Vous pou.v12Z <ll~~ n1eU:re dans le fond d~ chaque larte un mékungc 
e~ 1 (voi,r recette~ Gâteau aux An,anas). 



12!i i; . de 1ann1t? 
Vanille 
l C. ù ."OUJX" Ù~ \ l tr\' 
1/ 41 J.'~au 
H~ll[ 

100 grs. itle margarine 
l ~in-~ de - l 

PREPARATION: 
()ans une c,, sc-rolc, nu:Ure. foi dr" l '~au et la maq;anne. 
Dt~ ébullition, ajout r la fannt>, ta varnllè êt le :su •• 
Au mêuncnr 1û 1 p<ltl' ml~, dillllll\lt.'r lt.,, tcu ~ tra\ a1llt!r a\'l.'C uaé 
uill(or. · t.>n boi~. 

Ke!UrLY l.!llsu1lu du fou et oeu en remuant 
mpidcrnc·nl. 
Can fi..: rionnt!T l roumnn ~.sur une pl.liqucgrai · l forin 1111.ml au tour 

fctt:œ LI CUJru. 
~~ l -. 1 li ·rir: fo four pcmfanl la ru1SS('Jn. 
li fout que Il'!; g.ak.rn;.; œ~\nt rornm •du p;,in gri 11 ~ 
i \}•li ~ L ll\'OÏf ru t irL~ dt1 tl:)"rr •~ l1lÎSSC'r rutm1 hr J'UÎS 1 ~ 0.mper en 2 à 
l 'hnnzon lt1,l". 

DEC-ORATION~ 
UtiUS(•r 15(1 grs. de çrèmç chantilly pour rompJir le fon<i de couronnes:. 
"oupér des b n1: en dl-o.: d les disp · r d lii.;ahmwnl ur œtœ cfè.rric. 

Prendr.." en_c;uit te-. d'-' moiti~ de 'ouronnl! pr alablêmL'l'll roul~ dill\S le 
1 1• glaœ L"t 1 piquC!r "'Ur le.-1 fonds de 1.mmnncs, fin de Î.1ire ~nmme des 

aU• •• 

CONS!l · 
On pi..·ut œmplac:4,?r te:i b.1n.ant-s par dl":: pomrnL' • d poin.":S, dt.~ ln1i OLJ 

t m. 1 dl-s effiJ . 



INGREDIENTS: 
500 grs. d > fa nrtl! 
"5 grs. dl' mil~i'Hin toni:iut-. 
1 ~5 srs. de u re g~. (t 

1 p:.lqul't tf 1• l "lo'Uf;. 
1 ut:lil Cg L ) 

LI p~te Jc,it ~t:re prii!ptl.féi· la \ ~ 11~ 

nEPARATION 
tél;m "'er ta farincf l;i Il·-. ure et !A margarine ram 11lie. 

1). ~ u11autn:.·11..~r. L'nt. m langer li,.-.. 1cré glu~c cl~· •uf. 
Réunir léS d ux inl.!J tt ., ~ 
la1"~r r\.'.fW CI l uk fo mut. 
ras_<;er ê1 .... uJt t:. p.!llt;> À ~a machinc"AMPIA '1. en prenant ~m de m Ure 
de la nlill.ZC n pour qu..- Io p w ne ro.lk! pas 
Ulili ·r ii ·mj1.9Tks pi~ : wœ p1è\.~ non trou& et une pike trou~ 
(œll~ doit L'tœ humcctl.'ê ï.!' • u de fleur d'oranger - nrn7.har). 
foi~ cuire ~parérm.-nt 
Sur h1 piece non trouœ, mctire. \UW rnd1èœ lJ caf~ dê gel dt>! coings, puis 
dans 1e ucl\.• gl.aœ N lc-s ~on~~r 

CONSEILS: 
w ~1.·lt.!1,..• de (OtJl~'i peul être re.rnp1"1C~ p.1 r de l.a confi tu 
SUCN ~l11ce p.u un glaçiige :.u 1...horok1l. 



INGREDIENTS : 
es et moulu('S •JU l:a...:ment 

PREPARATION: 
Dan wi.c •rrine, ml'tl-re l...:s amon<l 

m"~ru 

rnlcr lit p.ltc d. nnnn ! au TNtlc. u d'!lnc 
rect.flngb.'!S d(• 20 ur "cm qut.• '~ 1 J é taler· 

~huile) 

"), 

l.ai Silnt 2 u1 dt! 1.1 larg •ur. 
\11.!rs-er 11ne band._. de- (l"èR t! au bl•iu·~ pui mcltr · d • u.;; un boudifl de f arn.·. 
/\jnuter eruuit• une 2~!! wuc:he de crèm~ au heum•; puis de baeonnc~ de 
I" \ 1 \T 1.0UJ.:Offi',.1 ur 1 l uL 
·mir ~n ilJOUli nt deux coudK-s ~uC'. "il\~ d(! 0011 ·au bewr · t.~ d~ boudin 

(i iiHCC. 

t·ermcr le gâte.:it1 "' l~ la pa.t1..• d 'run l d r1.>stan~ fin J\ blcnir Ufl 

bcJt11iin de plu i~ urs et'U~è"" 
Ilien tel L'l' t..:>l (C1upcr C~l l'eC'Limgles. 

l di.~ une goutte de ch( l. t u rentre du g.ak~u t'l la piqui."r ~\"ec: k~ 
lilltlnde-; t1 . 1rtiquéc~, mlM ~ et coup&·· l!J\ J cur. 

CONSEIL: 
~Man lises tluh• •t\l ~tre COJ.'\Sl!r\ • au refrigér;,ih; ur el cou\'crfl~ de papiër 
nhmt ll t!fü.111 



INGREDIENTS 
200 grs. d • f'i11rinl" 

lC il ~.de d • • n111e 
150 w~- de sucre 
l p.1q1-1et de le\'W'l'. 
oœuf~ 
1 \ e~ ~ Lhi.! d huait: de bonne quilll1r.: --------
DECORATION 
5CO cr ... d(.· ir. .. , i l; 

250 ~~. dl' t."'!i-rn ·au bcunl! ( ' ol..r reœue ='"'(,aufrott ilU Chomt1t") 

PREPARATION: 
IJ.ln-, un n: pu:nt pr ( nd, travaîllcr le Cie 1 ~ lmtiers au b, He r ju.sqµ'â 
bl 11ndti 'n'l\.'J\l. 
Ajouh:!T le ui.:: , J huile, la \' illlÏ11e, t. fariri~ et la IC'nm.:. Tr;wailler te tout, 
touj un; au b.üt m . 
t"arni,gN 1 • 11télang" 1.">bt1?11u dilll 3 ipÎl~t ~ ilÎœ cuire rparmtent dans 
dL· mCl tl ro d , m.tio; ~ t forin~ \ nir phôto • 
Lai~ ·r f\.•(ro1dir 1.is iarti .. . 
PllC~rer un irop de u re (l / l litre d 'eau pour ll)J W· . d~ ~ucrt!). 
Ll' fro11i~ doi,.·cnl êl11e prer" . l..i \'1.!ÏUc: dlcs c.Jolvenl mn.n!-rer llôute me 
11uit itLI li :.m,gcrdl\!ll r Vr'\.°':..s 4°\'ifQÎ r ~tê coupl"C l!ll peti L-; tl es eiut l quel Les Oil 
•'«ra ver.;é LOO~ • de ~u~""-
1 ,, n1ett-re j logculh.'r t, lend •mi.Ûn, ap~ li..: ~voir S(lrlù....:; du réfrigéf;JLeur. 
~uir. méJan~t.!r li..· liquid obtenu a\'« IL· jrop de sucœ. 

... rnélangë doH .. rvir à am~ lt.~ tnrk . 
Arrœ.er lr.1 premi~ "1rte~ ~· me~ fo moi - d fr.iÏS(!S puis ~Ier une 
coudu: d~ a ·me. 
Re 'k'I lli m .,me t1pératfon JXJur lt."S dewc i'\J lTî tart ... >s. 

surf. peut êtr-t? décor&> !:iélon '\'O_ gtJlll"-

CO Sii · 
Cette tarte fli."U t ~t1 1 • !'\' reahsœ avec de la c.~n\(' ehîlnU lly en util.isartt d 
ilmaâdc erfilées pcur lil déc~nation. 
On pt.'Ut ulHi ,r un mLlule rectangulaire au lieu d'un mau1e rond. mais on ne 
pou rl"'J f• tl\' qui? 2 lartl!:i ~'Uli:"mL'l'll. 



L 

PRABQUE: 
Uri rnurht.• dt! p<.lh: ,1 ~1bl~ 
L1ne cm1,..hc d.~ ~ m 1 e N ,,tlê 
lJ ne cuuch~ dt• ch, :ol.a t en patc 
Dé \.'IUf "t l•: tCl'-1• ra r«tan~lL>s 

CO SEI · 

G T 

On peut r ·.mplni.: ~r la pâle â sabfl..,;; par lt.· IL' t: le feu'illetâ?. 



PREPARATION: 
L.l ·pj~ est. id ... n~ 1.tt= à œl tie du (;Jteau en spirales:. 

POUllAFARœ 
h'ange{ tDu!ii lC?. m~d k-nts suivants : 

200. gnr, d".un• n r~ g(i1 I~ el moulues. 
25 S"5- de mwc dl! âJèO 
2 C. il ou pt: de <''1-C4111 
50 gri!.. de margarine fonduè 
2 C.a &oilpc de 001lRtun.· d'~bri~"(tl-.. 

POUR LE GlACAGE ~ 
V0ir recette ; " Gidt!tte un spird.la '1 

Colora.nt èhoc:olat ~ l!t da ir. 

DECORATION : 
f"répir(!r 1.?l rai.ri.? cuire dt"!i galett~ 
lintre ch qu<: l VJ~l:ti"S, mettre une boui Ue du fan:~. 
l,...'li~o;.er le; ! galettes entmuvërtL't. d 111'1 t-6~ Cl)mme un ~ventail {vo•r photo). 
AvL.'C un plrK ,1u, •pf!liqt1t."r h• tr;laç~1ge Sllr taule fu surfac ·du gfüc. u. 
t.ai:<i2ersécher. puis mettre une goutte de t:Oltiranl divcoJ ~ f"IOJll" 511r ctw.que 
boui du gâh!.iu. 
îr.lre! èJlSuile d tmits a\·ec le co1~rant chotolat fo'nŒ a •'aitk d"w1 crue 
dent. 

CONSEIL: 
füm OOSL'r\'l'r ILi photo pour wv ~ür: e réus.sir i.-es gïiteau:t. 



INGREDIENTS : 
p- rire,. d • lilrinc: 

~ ~rs. •l .11)~" rin r lml Hie 
) . a . U pc dé ~U'-'re ,;l.•Ct.• 
\ 'anUI · 
50 gr ·. d ' gr ml?'oo dt· l\111(• gri li ~ t •I .&• i~ i •n·m~n t moulU\."S 
l ricuf 
t /2 p;;iquL·L de IL"Vure 
Eau dt~ flt·ur l'or;lng r pour terminer 

POUR LA FARCE : 

llk 

<>i n:-m nt m ulu p11ur •flf'i r 1 

..-:r ur<mr 

PREMRATiotil• 
Mt~lan~ ·r 1~ in~tl:di Ml.,, JU qu'. ''btl?:nir um: p.1L1.· mi... lie. 
CÀivrir t.!T'ISUU œtte pâl~ av ·c un rouh.:.:m pour for111i..•r un ~.m ~le dt.• rn cm 
'>"1.JT 4 C11l 

Meu~ ù us un b4 •l.Jdirr d raohm t~. puis c \n c.;."ct.101111 r d~ (;l.l1,11unnes; 

)U·.qu•à Lpui~··m nt de ln pâte. 
U~ pfo ~r "Uf \J • l[\I •>)'"Ji~ • . 11.inl alll üUr. IJicn la~~r don•r. 
Ai.: re~ 1~ . •wdr reLir \?l labsét.-.; œfrotdrr, "'"" ln·m ., d.H\,.'; le miel !t 15 
ri ufo r d:ms les ('île3hul! t ., \°':m t'.'< 

CONSEIL: 
l.orsqui: 1 ~ .. cc1hu tes ti-0nL moulu · , 1 ~.mi ' f i..:n : • tari "el "roncas.sét.'S" 
(11 i> 'fi: r pour t3 fdf('C cl 1 ci..-,nç. :>. J,. ,,. r I ~ dée"L r ."ltion . 



TEMPS DE PREMRAOON • 20 rm pour 10 cl 12 piêCeS 
TEMPS DEC~: enflé 20 et 25 mn 

INGREDIENTS 
215 gn;. a~ •. 1 i ne 
15 liÇtS. de 1 \rure de bi ·n: 
1/ 1 de lt!it 
J pin L"è de vaniH~ 
1 i:euf 
2 prnntc d~ bel 

CONSE · 
n ~ul rempl.a: ·r l · d lro 

d'abricot-;. 

·. 

o ur. 

Jêger (o;mstitué d'l 
e Cl'un citron L1 d'unP. 

l"cmmgt.• p:ir 2 



;m intb: 
llllllle. 

l.ll oîr cri r-• K· pui!.. au ch 1.U 

CONSEIL: 
Vt 11 i; U\'~.t. rL'IPpl L"er lei übti ... ~b ('L"lnfi 1:-5 par dl"'! n i~e!I, ù c;icitlu h.~. 
1t · ~m.1ndei> 011 K ut ;JU Lru fruit ronfiL 



INGREDIEN15 : 
T .25 gr· . de farine 
Vnnilk 
1 C. à s.oupl· de ~ucre 
1/ 4 de~ 1uel de te .. •uru. 
1 ~wi~ d'œuf 
so·g.rs. de margt1ru • r;1molhe 
50 r • de l,"TllÎn • de sésame grilJ.t.~ C1. l'l:\l.l Ulues 
F~n de O~ur d'ùnmg ~r (paur rilll1 - r le mélruigk!) 

POUR LA FARa : 
l25 grs. d '11nl.Lttd :>:S ·riU i.: d ttlt•~ L'f.>5 a\'ec un cciutcoJ.a 
30 gJS, de ..,1l e glace 
1 blanc d'o....,11 battu m. ncigt!' 
1 C. œfé d'e4u de fl ·ur d'1n·nnger 
l noj dL"' margarîn fond~e · 
COJ1fiturl) d al:inrots pciur l fond-. de mmil • 
l / 2 ooit~de esUc (Voir recette: .. C.âkJu u Anani\ .. ) 
100 gn;. de ch 1 l noir pour La dc•lJr"Uoo 
ChL ;rola t blam.: p<•Ur terminer la dl-oor tfon. 

PREPARATION~ 
D~ w~ terri1 e. rnêl~mgcr la rnargarinll r.unulUc, le ucre, La v.rnill , 1,,,-..s 
gr.iin de 5ésaTM t le~ uri~ d 'oeuf. 
Inc rporcr au méJansl' obtenu la farini: mflan~._:,, à la 1 ·un?. 

Ajouter en.<;uitl! l\:au th.' neur- d'oran$~t. 
Iro\·ailler let ml œœqu""' · oblenrion dune P• L~. 

"'ec œlJe<i, fo œ1 d~ moul~ Q, mJLATE .. prëalablL'.D1t."nl rai et 
fo.riné-.. 
Aj rutl'..r un~ gqutt'-' dt' con.fi ru~ ~·abriro~ ~tir diaque ~oulc rempii depâre. 
Prépaœr là r.utc .1" 1 mgrt!dli:nts pré..c.1 tés l{emplrr ci.: moules de œtt~ 
force et mi.:ttrc cuire dU foL1r. 
Les foire dorer pub h.. retiro.r du four ~ 1 _· :ier ni fnfüHr. 
füillèr wu.· coud\e de cr~Jnl• d~ ·ri.;; d'!.1ud. pui~ garnir .W>L-'C p lusiellrs 
guu ~ chocolal blü.nl' tle f 3çon 
• former un dnmier .• 

CONSEIL: 
On petlt r~mplaœr cette p.îh?- par de la p,Jk feuilletée. 

-~-----· W 



llNGREDIENIS 
f. rine. !:-ekm 1.. on""i .. tallCe 
V 111illc 
150 gr:s. de l>l• r" 
1 1 (!'\ '1Jl'l!' 

l:l jaunes 1..1' (L1Uf:-. 

OL 

:!5(1 b"r.:ô · de m.ar,garin~ f"J.molllc 
Cacanu tL'~ ~ri11 ... t!I h"TC't!>~Lt.!l\.'D e1'\ 1\ 1)1.du 

tonfiturc J'-1 nrot" 

PREPARATION: 
D:lfh Ulll' l~rrlru.-. fa.tre I"'tll"nL'IHr la margarrne ,Il.? ..:u r\:, 1\: . j mnes d 'œufs d lil 
vaniUL!. 
tri orpf111c•r .. ':Tl,,mte la hlrli ..: 1.:t i.1 1 "vure. 
1 r.nrai11-.:r lt.' tout JllStp/~ obti:m1ion â 'wu~ pah: ,1 Uft ... 
C 011l1.: Li 1n111 ~r , \ 'ec d pctitl!S bou 1 

\'t la pOÎnk du uoigt, r, ÏrY' lin tfi>UX Jiln~ ChL\Ctul 1,f~IJ , puis le; rel11um('r 

J•ms lt.-s e Qhu ms co~..eL-:.. 
lli=ipo~r eni.-uite dans thll 111c i:r~ux uni! cuille!re • (·''~ de ti:i:mfiruro 
d'abri ot>;. llJUre cuire au ti.lur !>Ur um: 1.l>le •· i!i.sêe' (lht:?nnœrAlt 180, 2 
Bu:-n f. •f't' dolX"'r. 

CONSEIL: 
ne toi s les \il kil~ "'lÏ 

(l:le frai-; ou d' bri ~ils). 
du four, ' a"outêc i.:nc< l"(l de la confilurê 



P )\RATION: 
B.lltre t . w11f il\ieL f~ ~ucœ \ ,,11ter e1~!.!itL1 fo ~rllt1, 1 h,1i1e. lil 1.ann..: fl J, 
h!\ li~. 
~dttte ''''!"8 ni fou~ w 11 n. J*'lNl,J dl" :a5 3 5 QJ1 f\ol.lt11n t :W ~ln1. _ 
Un. fotl>l ~tm.: du tour L!I retro1d1,,, ph:iœr d 11-b un en.drL)lt n-• .us 11fin Ll1ùl, 
i i\I 'a ~Dit! • n~Htn(i' qtcl!!' du plrtn gril 1 : , JK1.U r 111.1i' on puisse le-5 

émi ·lt.eren chaix..Jure. 

En p1tm:fn! enmih.• IOI ~et • ajcrutt"Tiou:. L'>t' ftUl~ mgri.'-di.t--n~ !Hint les 
mc~rç~u de RAHAI t 01..: "OU~\i ''l ~fin d' )pt •n1r une pjtc tcnœe â 
la.q 1 He on drmn ''"°' la (onm'.! J um' dnttt!. 

f tdl' d'un h.11 m 1 fnnœ r 1c rn 11 1.l! de 'RMfA1 LOUKOUM .. _ 
lht?-n·! mï'l!F: t:1Ll!11[ti.: l3 datte: d ID 1 ulcr dll1 lil n 'IX dë tdCi>. 

CO SEIL: 
Le œ. 1~ de m,ette.5 dl' hL =iuL pç•urra t lJl! Coll..'il!T\!~ pour 0 t'll•1r dl! chapclu:ré 
aJi d'auifi3 g.ite~ux . 



PREPARA1110N: 
(J,111~ une h:~rrin('1 m 

te : 

d~mou1N •I 't.'t:rser 1 C. 011 • du 

D'ECORATION: 

CONS El~ 
Us '!lnidlah! pëu\'éAl " cura •r\ r 1 



CONSE1L: 

à la 110 d~ 

ndtlfl l 10 à tS mm ... pus: dt'.'!cou( Id L'l"l petil!:i CalrTL'!!-• 

u1il~r d~ nm'itl de nol~ ttcmpks dalJ"\$ IL' 

Vern pc.1m. L'I,. um1<; •r 
(~tl' marqul: ~ AM 131 
vous le.nu. font.Ir • en 
d Lill 



ramoll 1::! 

~rdl ~'> et mau1u 

mm01d •. 

de losans~ 

POUR LE GLACAGE: 
Tremper- un un 1 dl ~~ 1. de l '~au d fleur d~u ... ngi..·1. 
1 roult.!r 2 foi~ dttt I • suçœ gl.Jc~, pu' lai "T .sl-dlcr. 

CONSEIL! 
O.n peu• rcmplacér le-. cttcanuètes pi.1r de amandes !!!lu mr.:ttr..: un 
autr g.l 1~ ig~ . 



PREPARATION: 

CONSE1L: 
" ~r d anmml rot a si..'\.;..; ._.t 1. 



r dans du rru ·l et ~mbèr \ ~ d - n1 huètes. 

aJfl!ISEIL : 
ou r ln d :X:or: lii;m, on peut rernpldœr 1 i:acilhu t.L"" par dl' I~ ''o' (it• c; 

r;, mn.: d< ou dès rlQIX. 

,. 



PREPARATION: 

CONSElL: 
\ ~ p m êl.. rem , iJu 1 il. 

\fin li le .1t Mt X rlf' l- 1 lhm il~, les b '-nr dir~tP.menl don., du pnpiL·r 
J~ , en . lun1inium. 



c t mouh.11 iJ'S 

nan .,.") 
;i · 1upc d'hull 

CONS9 · 
ÔÎJ pt:!tJ I r mpJo ~r le.ch LUI ll bl, Rê p.:lT du hotulJ t nou 



CONSEIL: 
On ~ut œmplc1œt 1 .. carahu~tes par d amand · 



TS FOU ES A LA 
F T RE DE FR IS S 

llNGREDIENTS : 
150 f5l'S. c.l l! f. ri ' 
\1anilk 
.50 ~~ dt Il"\! m i;li!OC 
1 /l p;u1p1 t de lm·ure. 
l L~ f 
r :rey. da mll~rln~ r , 11o llic· 
50 gn;. di.! ron 1hU\! de im; · bien .t. ,,...u.,~ 

PAEPARAT10N: 



e mm1h.œ .. 

(m:n~har~ 

3 rep ~ 

~u'il n:f 1dit. 




