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TRIANGLES AUX DATTES

INGREDIENTS :
400 grs. de farine

125 grs. de sucre

1/2 paquet de levure

2 ceufs

lﬁtlr grs. de margarine ramollie

POUR LA FARCE :

150 grs. de dattes non traitées (spéciales giateau)

Passer la farce & la vapeur dans un couscoussier. Une fois refroidie, I'écraser

aver une fourchetie.

Lui ajouter 25 grs. de graines de sésame grilldes et moulues et 25 grs. de

cac ahuetes également grillées et mouloes ; en plus de 2 C. & soupe d'huile et
d'1/2 C. a caté de cannelle.

I-‘nmwr une boule ¢t laisser de chté.

POUR LA PATE :

Préparer la pite en mélangeant la farine, le sucre, la levure, les ceufs et la
margarine.

L'étaler au rouleau 1/2 em d'épatsseur.

Former des rectangles de 20 em sur 10 cm.

Sur chacun de ces rectangles, Saler une couche de farce puis ajouter une
couche de pate.

(;u-upL ren bandes de 4 em de largeur sur 20 cm, puis découper des triangles
jusqu’a épuisement de la pite.

Mettre A cuire sur une tle graissée jusqu’a obtention de gateaux bien dords
Les retirer du four puis Ima passer au glacage.

POUR LE GLACAGE:
Ml lmhvr I blanc d'ccuf en neige pas trop ferme avec 1 pincée de sel
Ajouter 250 grs. de sucre glace,1/2 C. a café de jus de citron et 1 C. a café bien
pleine de m argarine innd 1w et refroidie que l'on incorporera au mélange.

Avec oo mélange, badigeonner les cbtés et la face du gateau & laide d'un
Pinceau a patisserie, puis laisser sécher




CROQUANTS A LA PATE
FEUILLETEE

TEMPS DE PREPARATION: 20 mn

INGREDIENTS:

250 grs. de pite feuilletée préparée

1 douzaine de dipuls grillées une a une et émietides

250 grs. de cacahuites grillées ef moulues grossierement
150 grs. de HALWAT TURK

1/2 C. & calé de cannelle

1 peu de vanille

150 grs.de miel

75 gr. de margarine fondue

Environ 150 grs. de créme au beurre (voir : recette ” gaufrettes ")
150 grs. de fondant vendu dans le commerce
PREPARATION:

Préchauffer le four & 180 Thermostat 4)

Faire cuire la péte feuilletée en lui donnant la forme d'un carré de 35
sur 35.

Aprés cuisson, étaler une couche de créme au beurre.

Mélanger les diouls, les cacahuétes, le HALWAT TURK, la cannelle, la
vanille, le miel et la margarine.

Verser le mélange obtenu sur la creme au beurre.

Laisser refroidir, puis faire fondre les 150 grs. de fondant au bain
marie en ajoutant 2 a 3 C. a soupe d'eau,

Verser ce mélange chaud sur le gateau qui a déja 3 couches (la pate
feuilletée, la créme au beurre et le mélange de cacahuétes).

CONSEILS:

Avant de mettre la pite feuilletée & cuire, la téle doit étre mouillée
avec de 'eau sur les bordures.

Bien l'étaler avec le bout des doigts et la piquer a la fourchette afin
gqu'elle ne rétrécisse pas.




GATEAU A L' ANANAS ET
AU NESTLE

INGREDIENTS :
200 grs. de miettes de biscuit ( voir: recette "Dattes a la noix de coco)
50 grs. de noisettes grillées et moulues

50 grs. de margarine fondue

3 C. a café de miel.

5 tranches d'ananas

1 C. & café d'huile

50 grs. de chocolat blanc pour la décoration

Line boite de Nestlé

125 grs. de margaring.

4 4 5 C. & soupe de miel

1 C. a café de vanille

2 sachets de Nescafé.

PREPARATION:

Dans une terrine, mettre les miettes de biscuit, les noisettes, le miel et la mar-
rarine fondue.

?nrmx:'r deux boules avec le mélange obtenu,

Verser ensuite le contenu de 1a boite de Nestlé dans une casserole.

Ajputer la margarine et faire cuire 3 feu doux pendant 45 mn sans cesser de
remuer avec une culllére en boils, jusqua obtention d'une couleur de miel
(C'est 1 que commence I'ébullition).

Retirer du feu et ajouter immeédiatement le Nescafé et la vanille.
Laisser ensuite refroidir

Aplatir le ler mélange. Napper avec une couche de créme préparée avec la
moiti¢ du Nestlé

Découper les tranches d'ananas en petits morceaux et les étaler sur une
moitié¢ de Nestlé.

Verser dessus l'autre moitié de Nestlé.

Mettre au réfrigérateur pendant 10 4 15 mn.

Puis étaler la 2 éme couche du mélange (biscult et noisettes).

Etaler la couche de chocolat blanc préalablement fondu & petit teu doux ,
accompagné d'1 C. a caté dhuile.

Remettre au réfrigérateur pendant 104 15 min, puis découper en triangles ou
&1 carres selon vos golks

 CONSEIL:

Le Nestlé n'est pas indispensable pour la confection de ce gateau.
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GALETTES EN SPIRALES

INGREDIENTS :
225 grs. de farine
Vanille

75 grs. de sucre

1 /2 pagquet de levure
2 ceuds

175 grs.de margarine ramollie

1 pincée de sel 100 grs. d'amandes préparées avec de la critme au Nestlé
(voir recette @ " Citeau aux Ananas 7)

GLACAGE :

| blane d'ceuf en neige

250 gra. de sucre glace

1/2 C. & caié de citron

Extrait de vanille (1/2 C, 3 café)

I C. a café bien pleine de margarine
25 grs. de chocolat blane

15 grs. de chocolat noir

t.fuﬁaram rose ef jaune pour le glacago
PREPARATION: :

Dans une terrine, ramollir la margarine, puis ajouter le sucre, les oeufs, lad
vanille, la levure, la farine et La pincée de sel. '
Etaler la pite au rouleat 2mm ¢ Cpaisseur.

Couper d]:'h rondelles : moilié troudes et moitié normales, Graisser puis mettre
o CLITE a3k Pour,

Les laisser refroidie puis les coller aver de la confiture d'abricot.

Pour préparer le glagage : battre le blanc en nelge en lui incorporant les 250 grs.
de sucre glace, et en v ajoutant le jus de citron, la margarine et la vanille.
Partager le glacage en 2 afin d’obtenir 2 couleurs (1 roce ot 1 jaune)

Avec un pinceau, I'#aler ensuite sur le haut du gateau de la forme d'une
couronne de deux couleurs,
On devra obtenir 15 gateaux roses et 15 giteaux jaunes.
Laisser sécher pendant 1 H. 4 1H30
Avec les amandes et la créme Nestlé, faire ensuite des boulettes que l'on
slacera au centre du giteau
aire fondre le chocolat blanc et I'étaler sur la boulette d'amandes
Faire fondre e chocelat noir et faire des spirales sur le chocolat blane

CONSEIL:

Lie trosu e Lon fait au milieu dost &tre dssez grrand afin que bes spirales solent visibles,




FEUILLES AUX
CACAHUETES

INGREDIENTS :
150 grs. de farine
75 grs. de cacahuétes grillées et moulues
75 grs. de sucre

1/2 C.a calé de cannelle.

125 grs. de margarine ramollie

DECORATION :
100 grs. de chocolat en pite pour décorer & l'aide d'un décorateur de
patisserie

PREPARATION:

Dans une terrine, travailler la margarine ramollie avec le sucre, les
cacahuétes et la cannelle.

Introduire la farine en dernier jusqu’a obtention d une piate molle, a étaler au
rouleau

Faire des feuilles avec Femporte piéce spécial pour gateau, Les disposer sur
une thle graissée ot mettre & cuire au four jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés.
Aprés les avoir sortis du four, les coller avec e chocolat en pate,

Décorer suivant vos godts,

CONSEIL:

Pour varier la décoration, on peut badigeonner les cbtés de confiture

et les rouler dans les cacahuétes.
‘ (les cacahuétes peuvent étre remplacées par des amandes, des noix ou

autre fruit sec, suivant vos gotts)

|



INGREDIENTS :

250 grs. de dahv:s dénoyautées et passées au robot.
Amandes

Noix de coco

Noisettes

Miix

PREPARATION:

Avec les dattes, former 18 petites boules. En enrober trois dans les amandes,
trois autres dans la noix de coco, trois autres dans les noisettes puis les trois
derniéres dans la noix.

CONSEIL:
Cest une sucrerie spéciale Ramadhan,




INGREDIENTS :
300 & 400 grs, de farine

Vanille

100 grs. de sucre glace

1/2 paquet de levune,

2 ceufs

250 grs, de margarine ramollie
100 grs. de maizena

POUR LA CREME AU BEURRE:

1 oeut

175 grs. de sucre glace

175 grs. de margarine ("La Belle” en boite, par exemple)
100 grs. de chocolat en tablette ou en pate,

PREPARATION DE LA CREME AU BEURRE:

Travailler I' oeuf & N'aide d'un batteur dans un bol en plastique a bain marie
jusqu’d blanchissement.

Toujours a bain marie, ajouter ensuite le sucre glace et travailler encore au
batteur jusqu'a ce que la préparation double de volume.

Retirer du feu et mettre le tout & bain glacé.

Ajouter la margarine jusqua ce que la créme devienne légere.

Finir en ajoutant la vanille ou autre chose au choix.

PREPARATION DES GAUFRETTES AU CHOCOLAT:

Faire ramollir la margarine avec le sucre glace, les oeufs, la vanille et la
maizena.

Ajouter ensuite la farine mélangée a la levure.

Ramasser la pate obtenue et I'étaler & l'aide d'un rouleau (2 mm d'épaisseur)
Découper ensuite des rectangles de § om sur 2 cm avec un couteau

Les disposer sur une tole graissée allant au four

Les mettre & cuire jusqua ce qu'ils soient bien dorés.

Conserver au réfrigérateur dans une boite en plastique. Ne pas dépasser
10 jours de conservation pour consommation.




INGREDIENTS
200 grs.de margarine ramollie
02 ceufs

1 C. a café d'extrait de vanille
75 grs. de Maizena

75 grs. de sucre glace

200 a 300 grs. de farine

1 paguet de levure

DECORATION

50 grs. de noix de coco
Confiture de fraise

PREPARATION:

Préchauffer le four a 180°(Thermaostat 4)

Dans une terrine, travailler la mangarine ramollie, la vanille, les ceufs, le
sucre glace et la maizena; ainsi que la levure incorporée i la fanine.
Ramasser la pite et la passer & la machine” AMPIA™N"1.

A 'aide d'une roulette, couper des re les de 6 sur 4 cm.

Les mettre & cuire sur une tole graissée ¢f farinée jusqu'h obtenir une cuisson
bien dorde.

Les laisser ensuite refroadir.

Etaler de chaque coté des rectangles une couche de confiture de fraise, a
saupoudrer ensuite avec de la noix de coco. '

Puis étaler au centre une autre couche de fraise (voir photo),

CONSEIL:

On peut remplacer la confiture de fraise décorant le centre par de la
créeme NUTELLA".

Vous pouvez aussi remplacer la gelée par de la confiture d'abricot et
décorer le milieu des galettes avec du chocolat ou du "NUTELLA™,

7 A



CROISSANTS AUX NOI

INGREDIENTS :

200 grs. de noix moulues
100 grs. de sucre.

1 ceuf

1 C. a café de maizena

DECORAT!ON

25 grs. de chocolat en péte
25 grs. de chocolat blanc
Noisettes et pistaches & volonté, selon vos goiits

PREPARATION

Mélanger tous les ingredients et former 18 boudins en forme de croissant {ne

pas les aplatir).

Les placer sur une tole graissée allant au four
Les mettre A cuire pendant 153 20mn.

Les sortir ensuite du four, et ne les toucher que lors
our finir et a l'aide d'un pinceaw, P Jes faces avec les chocolats

inceauw, badigeonner
fomcé et clair (de manitre & obtenir 9 faces foncdes et 9 faces claires).
CONSEIL ;

Pour le glacage en Fﬁll_* de chocolat, nj;m.!ter 1.C. & café d'huile de bonne qua-
lité et faire fondre le tout 3 petit few.

“ils ont refroidi.




CARRES A LA NOIX DE
COCO ET AUX DATTES

Préparafion : 35 mn pour 15 A 18 pléces
Sans cuisson

INGREDIENTS :
200 grs. de noix de coco

50 grs. de sucre glace

2 blancs d'ceufs battus en neige

80 grs.de chocolat blanc & fondre & petit feu avec une cuillére a soupe d'huile
Extrait de vanille

250 grs. de dattes dénovautées (Deglet Nour) & moudre au robot
50 grs. d'amandes, de cacahudtes ou de noix
Tous ces ingrédients doivent étre mélangés,

PREPARATION:

Mélanger la noix de coco, le sucre et les blangs d° oeufs afin d'obtenir une
pate malléable a diviser en 2 boules

Ajouter & la premiere boule 40 grs. de chocolat blanc fondu et 1/2 C.a soupe
dhuile

L'aplatir sur une surface de 26 cm sur 11 con. Mettre dessus la farce de dattes

Procéder de la méme maniére avec la 2éme boule, puis laplatir au dessus
de la lére,

Mettre le tout au réfrigérateur pendant 20 mm.

Retirer ensuite, puis badigeonner de miel avec un pinceau et saupoudrer de
noix de coco.

Découper en petits carnés,

Décorer selon vos godiks,

CONSEIL:

Vous pouvez remplacer les dattes par de la p.iw d'amande.




INGREDIENTS :
125 gr=. de farine
‘anille
50 grs. de sucre glace
1 petit ceut
75 grs, de margarine ramollie

POUR LA FARCE ;
50 grs. de noix

50 grs. de noisettes
50 grs. d'amandes
50 grs, de pistaches
50 grs. de fruits secs

PREPARATION:

Dans une terrine, mélanger la margarine, le sucre glace, la farine, I' ocuf et

la vamille,

Travailler le tout jusqu’a obtention d'une pite molle & passer a la machine

"AMPIA" n*2 puis n*4,

Avec la pite obtenue, foncer des moules & tarte {voir phota).

La piquer a la fourchette avant de mettre & cuire au four.

DECORATION:

Pour décorer les petites tartes, les disposer sur une Wile apres les avoir

retirées du four et les avoir démoulées a chaud. .

Disposer ensuite les différents fruits secs I'un & cdté de I'autre, de maniere 3
lacer un fruit de chaque dans chacune des tartes (voir photo),

Finir en versant le nappage ou de la gelée transparente en vente dans le com-

mernce.

Les cerises confites serviront aussi poLr la décoration.

CONSEIL: ‘
Vous pouvez aussi mettre dans le fond de chague tarte un mélange
Nestle (voir recette: Gateau aux Ananas).




PAPILLONS

A LA PATE A CHOUX

INGREDIENTS
125 grs. de fanine
Vanille

1 C. a soupe de sucre
1/41 d'ean

4 oeuls

100 grs. de margarine
1 pincée de sel

PREPARATION:

Dans une casserole, mettre & fondre 1'eau et la margarine.

Dés épullition, ajouter la farine, la vanille et le sucre.

Au moment oi la pite s¢ forme, diminuer le feu et travailler avec une
cuiliére en bois.

Retirer ensuite du feu et incorporer un & un les oceufs en remuant
rapidement.

Confectionner 15 couronnes sur une plague graissée et farinée allant au four.
Mettre a culre.

Ne pas ouvrir le four pendant la cuisson.

Il faut que les giateaux cuisent comme du pain grillé.

Apris les avoir retirds du four les laisser refroidir puis les couper en 2 a
I"'horizontale.

DECORATION:

Utiliser 150 grs. de créme chantilly pour remplir les fonds de couronnes.
Couper des bananes en dés et les disposer délicatement sur cette créme,
Prendre ensuite les deux moitiés de couronne préalablement roulées dans le
sucre glace et les piquer sur les fonds de couronnes afin de faire comme des
ailes,

On peut remplacer les bananes par des pommes, des poires, des fraises ou
'” des amandes effilées.




TARTELETTES A LA
GELEE DE COINGS

INGREDIENTS:

500 grs, de farine

250 grs. de margarine fondue

125 grs. de sucre glace

1 paquet de levure

1 peuf (gros)

La pite doit étre préparée fa veille

PREPARATION

Mélanger la faring, la levure et la margarine ramollie.

Dans un autre récipient, mélanger le sucre glace et 1'oeuf,

Réunir les deux mélanges.

Laisser reposer toute la nuit.

Passer ensuite la pite a la machine” AMPIA™N®L, en prenant soin de mettre
de la maizena pour que la pite ne colle pas.

Utiliser des emportes pigce @ une piece non trouée et une piéce trouce
(celle-ci doit etre humectée d'ean de fleur d'oranger - mazhar).
Faire cuire séparément.

Sur la piece non troude, metire une cuillére i café de gelée de coings, puis
dans le sucre glace et les coller -

CONSEILS: _
La gelée de coings ﬁvcul étre remplacée par de la confiture d'abricots et le
sucre glace par un glacage au chocofat,




FRIANDISE

INGREDIENTS :

250 grs. d'amandes ou de cacahudtes grillées et moulues grossiérement

50 grs. de sucre glace

1 pincée de vanille,

2 C. a soupe de miel.

1'C. & soupe de lait liexde.
B 8rs- de margarine fondue,

ECORATION:
250 grs, de pate a sucre (pate d'amande) pour couvertun: .
100 grs. de crime au beurne (voir recette " Onidlates a la pite d amandes ")
25 grs. d'amandes décortiqueées et coupdes en langeur
2 3 3 carrés de chocolat noir (A faire fondre avee 1/2 C.a café d'huile)
1 boite de RAHAT LOUKOUM.

PREPARATION:
Dans une terrine, mettre les amandes, le sucre, la vanille, le miel et la
mArgarine.

Ftaler la pate damandes au rouleau dans la maizena et la découper en
rectangles de 20 sur 5 cm que vous étalerez dans le sens de la longueur en
laissant 2 cm de la largeur.

Verser une bande de créme au beurre puis mettre dessus un boudin de farce.
Ajouter ensuite une 2eme couche de créme au beurre; puis des bitonnets de
RAHAT LOUKOLM sur le tout.

Finir en ajoutant deux couches successives de créme au beurre ¢t de boudin
de farce.

Fermer le giteau avec la pate d'amandes restante afin d'obtenir un gros
boudin de plusieurs couches.

Bien tasser et couper en rectangles.

Mettre une goutte de chocolat au centre du giteau et la piquer avec les
amandes décortiquées, grillées et coupées en largeur

CONSEIL:

tlLes friandises doivent étre conservées au réfrigérateur et couvertes de papiel
- alimentation




TARTE AUX FRAISES

Ta

INGREDIENTS

200 grs. de farine

1C.a café de vanille

150 grs. de sucre

1 pﬂq{uer de levure.

6 oenfs

1 verre a the d'huile de bonne qualité

DECORATION
500 grs. de fraises
250 grs. de créme au beurre (voir recette :"Gaufrettes au Chocolat”)

PREPARATION:

Dans un récipient profond, travailler les oeufs entiers au batteur jusqua
blanchissement.

Ajouter le sucre, lhuile, la vanille, la farine et la levure. Travailler le tout,
toujours au batteur.

Partager le mélange obtenu dans 3 récipients & faire cuire séparément dans
des moules ronds, graissés et farings (voir photo).

Laisser refroidir les 3 tartes,

Préparer un sirop de sucre (1/4 litre d'eau pour 100 grs. de sucre).

Les fraises doivent étre préparées la veille: elles doivent macérer toute une
nuit au réfrigérateur aprés avoir été coupdes en petits dés sur lesquelles on
aura versé 100 grs. de sucre.

Les mettre & égoutter le lendemain, apris les avoir sorties du réfrigérateur,
puis mélangc?l—c liquide obtenu avec le sirop de sucre.

Ce mélange doit servir A arroser les tartes.

Arroser la premiére tarte, y mettre la moitié des fraises puis étaler une
couche de crome,

Répéter la méme opération pour les deux autres tartes.

La surface peut étre décoréde selon vos golts.

CONSEIL:

Cette tarte peut aussi étre réalisée avec de la créme chantilly en utilisant des
amandes effilées pour la décoration.

On peut utiliser un moule rectangulaire au lieu d'un moule rond, mais on ne
pourra faire que 2 tartes seulement.




LINGOTS

Préparation : 25 mn pour 10 & 12 pidces
Cussson: pate

INGREDIENTS
E'n"itl." i f'-,|].‘]!:"h
1/2 boite de Nestlé{ voir necetie: Gateau aux Ananas)

PRATIQUE:

Une couche de pite & sablés
Une couche de créme de Nestlé
Une couche de chocolat en pate
Lk*.;uupl;*r fe toul en rec t,mgiub

CONSEIL:

On peut remplacer la pate a sablés par de la pite feuilletée.
E i [} i




COQUILLAGES FOURRES
AUX AMANDES

La pite est identique & celle du Giteau en spirales.

POUR LA FARCE:

Mélanger tous les ingrédients suivants
200 grs. d'amandes grillées et moulues
25 grs. de noix de coco

2 C. & soupe de cacao

50 grs. de margarine fondue

2 C.a soupe de confiture d'abricots.

POUR LE GLACAGE :
Voir recette ; * Galette en spirales ™
Colorant chocolat foncé et clair

DECORATION :

Préparer et faire cuire des galettes .

Entre chaque 2 galettes, mettre une boulette de farce. |

Laisser les 2 galeftes entrouvertes d'un oité comme un éventail (voir photo).
Avec un pinceau, appliquer le glagage sur toute la surface du gateau.
Laisser sécher, puis mettre une goutte de colorant chocolat noir sur chaque
bout du giteau.

Tracer ensuite des traits avec le colorant chocolat foncé a Paide d'un cure
dent.

CONSEIL:
Bien observer la photo pour étre sir de réussir ces gateaux.




INGREDIENTS :
25 grs. de farine
50 grs. de margarine ramollie
1 C. & soupe de sucre glace
Vanilie
50 grs. de graines de sésame grillées et grossierement moulues
1 oeud
1/2 paquet de levure
Eau de fleur d'oranger pour termimer

POUR LA FARCE :

25 gr. de sucre

150 gr. de cacahuétes grillées et moulues
1 42 C. a soupe dhuile de bonne qualité

1 peu de cannelle

I peu d'eau de fleur d'oranger

100 gr. de cacahuites grilldes et grossierement moulues pour enrober les
COUroNnnNes

Miel pour le trempage des couronnes

PREPARATION:

Mélanger les ingrédients jusqu'a obtenir une pate molle.

Ouvrir ensuite cette pate avec un rouleau pour former un rectangle de 16 cm
sur 4 cm.

Mettre dessus un boudin de cacahuites, puis confectionner des couronnes
jusqu’a épuisement de la pite.

Les placer sur une tdle graissée allant au four. Bien laisser dorer.

Apred les avoir retirées et laissées refroidin,  les tremper dans le miel et les
rouler dans les cacahuetes concassées

CONSEIL:

Lorsque les cacahuétes sont moulues, les tamiser en : “fines” et "concassées”
{les fines pour la farce et les concassées pour la décoration).




275 grs. de farine
15 grs, de levure de biére
1/4 1de lait

1 pincée de vanille
1 cenf

2 pincée de sel

PREPARATION:

Mélanger tous les ingrédients jusqu’a obtenir une pate a laisser reposer dans
un récipient pendant environ 30 mn.

Ajouter 50 grs. de margarine fondue et 1. C. & soupe de sucre.

Les incorporer dans la pate.

Remplir chaque moule avec une C. & soupe de pite.

Laisser fermenter.

Une fois la pate gonflée, mettre les moules & cuire au four.

Bien laisser refroadir avant de démouler.

Au moment de servir, arroser avec un sirop de sucre léger (constitué d'l1 L
d'eau additionné de 500 grs. de sucre, du jus et du zeste d'un citron et d'une
orange).

Décorer avec de la créme chantilly, des fraises et des ananas selon vos godits,

CONSEIL:
On peut remplacer le citron et lorange par 2 C, & soupe de confiture
d'abricots.




BOULES AUX AMANDES ET

AUX NOISETTES

INGREDIENTS

65 grs. de margarine fondue

100 grs. de noisettes grillées et moulues

100 grs. d'amandes grillées et moulues

1 grosse pincée de vanille

2 C. a soupe de confiture dabricots

12 & 14 abricots confits coupés en 4

15 grs. de chocolat blanc

100 grs. de chocolat en tablette pour la décoration

PREPARATION:

Faire griller puis moudre les noisettes et les amandes,

Les mélanger ensuite avec la margarine fondue, la vanille et la confiture.
Avec le m}&nnp,n: obtenu, fagonner 25 petites boules.

Dans la paume de la main, foncer chaque petite boule avec un morceau
d'abricot confit.

Les refermer ensuite puis les disposer sur une tole.

Pour finir, les enrober de glagage au chocolat noir en pite puis au chocolat
clair.

Vous pouvez remplacer les abricots confits par des noisettes, des cacahuétes,
des amandes ou tout autre fruit confit.
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ONIDLATES FOURREES

INGREDIENTS :

125 grs. de farineé

Vanille

1 C. & soupe de sucre

1/4 de paquet de levure.

1 jaune d'eeuf

50 grs. de margarine ramollie

50 grs, de graines de sésame grillées et moulues
Eau de fleur d'oranger (pour ramasser le mélange)

POUR LA FARCE :

125 grs. d'amandes grillées et coupées avec un couteau
30 grs. de sucre glace

1 blanc d’ceuf battu en neige

1 C. A café d'eau de fleur d'oranger

1 noix de margarine fondue -

Confiture d'abricots pour les fonds de moule

1/2 boite de Nestlé (voir recette: "Gateau aux Ananas’)
100 grs. de chocolat noir pour la décoration

Chocolat blanc pour terminer la décoration.

Dans une terrine, mélanger la margarine ramollie, le sucre, la vanille, les
raines de sésame et le jaune d'oeuf.

ncorporer au mélange obtenu la farine mélangée a la levure.

Ajouter ensuite 'eau de fleur d'oranger

Travailler le tout jusqu’a obtention d une pite.

Avec celle-ci, foncer des moules 3 ONIDLATES préalablement graissés et

farinés.

Ajouter une goutte de confiture d'abricots sur chaque moule rempli de pate.

Préparer la farce avec les ingrédients pré-cités, Remplir ces moules de cette

farce et mettre & cuire au four.

Les faire dorer puis les retirer du four et laisser refroidir.

Etaler une couche de créme de Nestlé chaud, puis gamir avec plusieurs
outtes de chocolat blance de fagon

a former un damier..

CONSEIL:
On peut remplacer cette pite par de la pite fevilletée.
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INGREDIENTS

Farine selon la consistance

Vanille

150 grs. de sucre

1 levure,

6 jaunes d’ ceuts

250 grs. de margarine ramollie

Cacahuetes grillées et grossiérement moulues
Confiture d'abricots

PREPARATION:
Dans une terrine, faire ramollir la margarine le sucre, les jaunes d'eeufs et la
vanille,

Incorporer ensuite la farine et la levure.

Travailler le tout jusqu’a obtention d'une pite dure.

Confectionner avec des petites boules.

Avec la pointe du doigt, faire un creux dans chacun d'eux, puis les retourner
dans les cacahudtes concassées.

Disposer ensuite dans chaque creux une cuillére A café de confiture
d'abricots. Mettre A cuire au four sur une thle graissée (thermostat 180 & 200).
Bien faire dorer.

Une fois les volcans retirés du four, v ajouter encore de la confiture
(de fraises ou d'abricots).
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DATTES ENROBEES

A LA NOIX DE COCO

INGREDIENTS

1) ers. de micttes de biscuit o chocolat

W) gre, de sucne
Un peu de vanilie
I C. i soupe de margaring fondue
2 C.d soupe de el
L. asoupe de Lot
29 gre. -i“‘-"[‘\ de COD pour Igl 'L'll."t.ﬂ]'\‘fll.'l'l

2 a 3 monoeaux de "RAHAT LOUKOUM™ (HALKOUMA ) coupds en batonnets.
BISCUIT AU CHOCOLAT

120 9Th l,'j" sSucne

} L 3 soupse de cacao
. ] -

I verre ) the d'huile

| pagquet de levune
200 grs.cle faring

{4 cennfs

PREPARATION :

Battre bes ceuts avec le sucre. Alouter ensuite le caca, Phuile, la farine et {a
JEVLL

Mettre 3 cuire au four sir un platean de 45 x 35 cm pendant 20 mn.

Une fois retinés du four et retroidis, placer dans un endroit frais afin quils
atent la méme consistance que du pain grillé ; pour qu'on puisse les

emietter on chapelune,

En prendre ensuite 100 grs el y ajouter tous les autres mgridients (sauf les
morceaux d RAHAT LOUKOUM ") afin d'obtenir une pite foncée a
laguelle on donnera 1a forme d 'une datte

A aide d'un bitonned foncer les morceanx de " RAHAT LOUKOUM

Hg'_*lw-!w‘n.. r oretite 1a datte ¢f ia rouler dans |;"‘ oYX L.‘]" Lo

CONSEIL :
Ls % {

B Teste ettes de biscuit pourra étre conservé pour servir de chapelun

i g autres rAeFUN




QNIDLATES A LA PATE
D' AMANDES

INGREDIENTS :

POUR LA PATE:

125 grs. de farine

S0 grs, de sucre glace

1 petit ceuf i

75 grs. de margarine ramollie

PREPARATION:

Dans une terrine, mélanger la margarine ramollie, le sucre glace, la farine,

I'ceuf et la vanille jusqu'd obtention dune pite molle que vous passerez dans

la machine”AMPIA" n"2 puis n*4.

Avec la pite obtenue, foncer des moules a tarte (voir photo).

Piquer a la fourchette puis & mettre & cuire au four.

Préparer un bol de miettes de biscuits au chocolat (voir recette - ° Dattes

enrobées a la noix de coco ") auquel ajouter 1 bol d'amandes ou de caca-

huétes.

Mélanger la préparation obtenue avec la créme au beurre (voir recette :
Gaufrettes au chocolat ),

Une fois les gnidlates sorties du four, les démouler et verser 1 C. & café du

mélange pricédent dans chacune d'elle .

DECORATION:
150 grs.de pite d'amandes, de noisettes ou d’amandes a volonie.

Etaler la pate d'amandes au rouleau dans la maizena,

Utiliser le moule qui a servi i faire cuire les gnidiate pour con fechionner des
ronds qui vont servir de gamiture & chague gnidiate.

Camir avee 1 amande ou | noisetie.

CONSEIL:

Les gnidlate peuvent se conserver 10 4 12 jours au réfrigérateur



CARRES AU CHOCOLAT

ET AUX NOIX

INGREDIENTS

125 grs. de biscuit en miettes (voir: recette "Dattes enrobées a la noix de
oo )

3 gr de noix de coco

#0 grs. de noix grossierement hachdées

1 C. a café de cacao

&) grs. de chocolat haché

45 grs. de margarine fondue

I C. & soupe de mied

| peu de vanille

I ceuf légerement battu

M grs. de chocolat en pite

Quelque moitids de noix

I C. a café d'huile pour la décoration

PREPARATION:

Meélanger tous les ingrédients ensemble;

Tasser le mélange obtenu jusqu'd hui donner la forme d'un carré.

Apris avoir fait fondre le chocolat en pate d feu doux aver Ihuile, I étaler
tout de suite sur le carré & l'aide d'une fourchette, puis décorer de dessing
suivant vos gohts.

Mettre au réfrigérateur pendant 10 3 15 mm, puis découper en petits carres.
Pour garnir les carrés, utiliser des moitiés: de noix  trempées dans le
chocolat

Vous pouvez utiliser la  moitié d'une tablette de chocolat
{de marque : AMBASSADEUR par exemple) coupée en petits morceaux, que
vous ferez fondre en faisant cuire & feu doux, accompagné d'1 C. & calé
dhuile

E




GATEAU AU FLAN

TEMPS DE PREPARATION : 25 mn powr 70 & B0 plédces
TEMPS DE CUISSON: enstre 30 ef 35 mn

INGREDIENTS :

400 grs. de farine

150 grs. de flan & la vanille

75 grs. de sucre

1/2 paquet de levure

3 ceufs

i25 grs. de margarine ramaollie

POUR LA FARCE :

125 grs. de cacahustes grillées et moulues
B0 grs. de sucre

1 C. & soupe d'huile de bonne qualité
Extrait de vamille ( 1/2 C. & calié)

PREPARATION:

Dans une terrineg, travailler la margarine en pommade.

Ajouter le sucre et les ceufs,

Mélanger la farine tamisée avec la levure et la vanille.

Former une boule que vous laisserez reposer pendant 30mm.

Préparer ensuite la farce en mélangeant tous les ingrédients.

Dhiviser la boule de péte en 5 ou 6 boudins,

Ces boudins (& peu prés 15 cm a 16 em de long) doivent étre légérement
aplatis.

Les refermer ¢n pingant avec les doigts e couper en forme de losanges.
Disposer les gateaux sur un plateau graissé allant au four.

Les laisser a cuire jusqu’a ce qu'ils soient bien dorés.

Continuer jusqu'a épuisement de la pite el la face

POUR LE GLACAGE:

Tremper un & un les gateaux dans de leau de fleur d'oranger.
Les rouler 2 fois dans le sucre glace, puis laisser sécher

CONSEIL:

£ peut remplacer les cacahugtes par des amandes ou mettre un
Cautre glacage




GALETTES A LA PATE
D' AMANDE

INGREDIENTS :
500 grs. de farine
rﬂﬂi”(’
125 grs. de sucre glace
I /2 paquet de levure.
2 ceufs
250 grs, de rrmrp,.lru'u.' fondue

POUR LA DECORATION:
75 grs. de HALWAT TURK,
20 & 30 perles
50 grs. de Nestlé préparé (voir recette - © Gateau aux ananas )
150 grs. de pate d'amandes
100 grs. damandes grillées et moulues
PREPARATION:
Dans un récipient, mettre la margarine fondue, la farine et la levure,
Dans un autre récipient, mélanger le sucre avec les ooufs et Ia vanille.
Réunir ensuite les 2 mélanges,
Cette préparation duoit étre faite la veille.
“Passer la préparation a la machine “"AMPIA" 0”1 puis en faire des rondelles.
Les mettre & cuire ag four sur une plague graissée.
Bien faire dorer puis laisser refroidir.
Mélanger la créme Nestlé et 100 grs. d' amandes, et en faire des petites
boules & disposer au centre de chaque rondelle.
Partager la pite d'amandes en 2 parties égales,
Colorier chaque partie aver du rose el vert, puis faire une tresse autour avec
le " HALWAT TURK " et piquer avec une perle argentée.

CONSEIL:
On peut remplacer le " HALWAT TURK " par des amandes concassées et la
perle par une cerise confite.




GATEAU MAJOR

NGREDIENTS :

51 grs de margarine ramollie
25 grs de sucre cristallisé

2 ceufs

3 grs de noix de coco

2 . & soupe de miel

75 grs de }ar‘mc

1 paquet de leyure

5 grs de cacahuetes

OUR LA DECORATION :

00 grs de cacahudtes grillées et grossiérement moulues pour enrober
0 grs de chocolat en pite

el

*REPARATION :

Jans une terrine, faire ramollir la margarine avec le sucre glace , les ceufs, la
anille, 1a noix de coco, les cacahudtes, ainsi que 1o farine et 1a levure,

ftaler la pate obténue du rouleau, puis la couper avec un petit emporte piéce
ond (voir photo).

Jsposer sur une thle graissée of enfarinée allant au four.

etire & cuire jusqu'a obtention d"une couleur bien dorée

Atsser refroidir apnés avair retiré du four.

“oller avec le chocolat én pdte. Laisser le tout refroidir pendant T heure envi-
o1,

&5 tremiper dans du miel et enmober avec des cacahuétes.

CONSEIL :
%our la décoration, on peut remplacer les cacahuétes par de la noix de coco,
s amandes ou des noix,




B'NIOUENE AUX

ABRICOTS CONFITS

INGREDIENTS :

Le contenu d'un paquet de biscuits "BIMO" émiette.
75 grs. de HALWAT TURK

) grs. de sucre glace

125 grs. de margarine fondue

Extrait de vanille { 1/2 C. & cafif)

50 grs. d'amandes

S0 grs. de noix

1 peu de cannelle

250 grs, de pite d'amandes

10 a 12 abricots confits Cﬂur('s en petits dés,
Terminer le mélange avec du miel

PREPARATION:

Dans une terrine, mélanger le " BIMO *, le HALWAT TURK, le sucre glace,
la margarine, les amandes, les noix 1a cannelle, les abricots et le miel.

A l'aide d’un rouleaw, ouvrir la pite d'amandes dans la malzena et faire des
rectangles de 20 sur 5 con.

Poser dessus des boudins de farce, puis rouler la pate d'amandes autour du
boudin et couper des losanges (voir photo),

Décorer avec du chovolat fonod.

CONSEIL:

Vous pouvez remplacer le miel par du lait.

Afin que les giteaux ne collent pas, les placer directement dans du papier
plissé en aluminium.




INGREDIENTS :

300 grs. d'amandes grillées ot moulues
L/2C A café de vanille

25 grs. de sucre

1 p.’l-,}l.m_-’. de levure

12 blancs d'oeufs battus en neige bien ferme
3 C. a soupe de faring

POUR LA DECORATION :
U1 baite de Nestlé (vioir: recette( ateaw aux Ananas”)
200 grs. de chocolat blanc délayé dans 1/2 C. a st wpe d'huile

PREPARATION:

Dans une terrine, mélanger les amandes, e sucre, la farine, la levure, la
vanille et les blanes d'oculs battus scparément A incorporer en demier
Verser ke mélange obtenu dans un plateau graissé de J"'i x 45

Mettre & cuire au four pendant 20 5 25 mn.

Une fois cuit, retirer du four et verser la créme Nestlé chaude sur le Eateiu
encore chaud

Laisser le tout refroddir

Verser le glagage au chocolat blanc en I'étalant sur la surface Ve une

-asnnlv
[Neoration 4 volonté

CONSEIL:

Un peut remplacer le chocolat blane par du chocolat noir
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INGREDIENTS :

400 a 450 grs. de maizena

Vanille

125 RIS, de sucre

| levire,

4 ceufs (séparer les blancs des jaunes)

200 grs. de margarine ramothie

150 grrs, de cacahudtes grillées et moulues grossiérement
150 grs, de sucre glace pour la décoration

PREPARATION:

Dans une terring, travailler la margarine ramollie.

Ajouter les jaunes d'eufs, le sucre, et 1a vanille; puis incorporer la maizena
miélangée a a ievure,

Former des petites boules que vous plongerez dans les blancs battus en
neige.

Les rouler ensuite dans les cacahudtes, puis les disposer sur une Kle grais-
sée allant au four

Mettre & cuire jusqu’a ce qu elles soient bien dordes.

Aprés les avoir sorties du four, les rouler dans le sucre glace et les secouer

CONSEIL:

On peut remplacer les cacahuétes par des amandes .
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150 grs. de farine

Vanille

50 grs. de sucre glace

1/2 paquet de levure.

1 ceuf

75 grs. de margarine ramollie

50 grs. de confiture de fraises bien épaisse

PREPARATION:

Dans une terrine, faire ramollir la margarine, puis ajouter le sucre glace,
F'eeuf et la vanille.

Incorporer ensuite la farine mélangée & 1a levure.

Laisser la pite reposer pendant 15 3 20 mn, puis I'étaler au rouleans 2 mm

d'épaisseur.

Faire des rondelles a I'aide de moules a tartelettes.

Avant cuisson, poser an centre de chaque rondelle 1/2 C. & café de confiture

de fraises ; la saupoudrer de farine puls fermer avec une autre rondelle de

pite en pincant avec les doigts tout le pourtour (la rondelle du dessus doit

dépassor un peu).

Mettre a cuire au four sur une WGle graissée (1807 a 2007).

Apros cuisson, retirer du four et badigeonner la surface avec de la confitume
fe fraises (ou autre selon vos golts).

Vour finir, saupoudrer de cacahuétes concassées.

est trés important de saupoudrer la confiture de fraises avec la farine
§rur qu'elle ne s'éale pas.




INGREDIENTS :

500 grs. de margarine ramollie

140 grs. de graines de sésame{djeldjlenes) grillées et moulues
50 grs. d'abricots confits coupés en dés

h | s de rasing secs

1/2 verre i thé de sucre glace

1/2 verre & thé de fleur d'oranger (mazhar).

1/2 verre & thé dhuile.

Vanille.

Farine selon la consistance

PREPARATION:

Préchauffer le four a 180°(Thermostat 4)

Couper des rondelles a 'aide d'un verre & thé et mettre 3 cuire.

Bien faire dorer, puis retirer du four, Une fois refroidis; les rouler 3 3 reprises
dans le sucre glace. 7

Décoter avee des LOUKOUMS (HALKOUMA) coupés en étoiles (voir
photo).

CONSEIL:
Cest un giteau delicat, qu'il faut retirer du plateau dis qu'il refroidit,






