LEsRrparry IVIV I UR T 'OID o0 ™m0

i‘u:’t".‘.rlfp ¢ SEeni (].lllif.”r

Madame REZKI Mokhtaria

F\imnlufu'nur' |'H"l"-‘.t'lll oM GHINIRHE

Patisserie=< Uil\!‘l[.ﬂ ,lrulrl.’m't.

Directrice 0'Une & n‘l' O'Arl

L,'uflnmn', agréée pay ["dtat

&jn”ufnwurrirl' Com CHisine
rele Matin, ENTV

Dépot léegal :1568-2005
ISBN: 9947-809-11-0

“ EDITION LA PLUME
31 Rue Quazen Mohamed
Bordj-El Kiffan
H ‘ ’ i.li.wH,I_'! 11 03/021 20 33 99

7Y A A QO7




3. M'khabez aux amandes
5. M'Khabez aux noix
7. Couronnes glacées
9. Kefta
11. Rose des sables
13. Les corbeilles
15. Corbeilles tressées
17. Makrout El Louz
19. Dziriettes en pétales
21. Les roses
23. Pite d'amandes a froid
25. Kaak El Anbar
27. Makrout moulés
29. Les bourses
31. Les champignons
33. Les bouchons fourrés.
35. Harissa
37. Les batonnets aux pistaches
39- Larreyeches °
41. Halwat Sultan
43- M Chewek
45 Scandraniettes
47. Les rochers
49. Kroufla
s1. Boules de graines de sésame
53. Bouch¢es tricolores
55. Les carrés garnis
57. Les pyramides feuilletées
59-La libanaise
61-Mekahda
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Ingrédients ‘Préparation

- 3 mesures d’amandes moulues

- 1 mesure de sucre cristallisé Dans une terrine, méfanger les amandes,
non remplie ] ! le sucre, le zeste, [e miel et e beurre.

| - 1C. a café de miel (f“”,‘m"ﬁ Ramasser avec les amfs Jusqu'a obtention
| -2Ca cqfe de zeste de citron p % (oabl
| - 1 auf entier + 3 jaunes HHE P a’fe mclz fza € . .
| - 1 noix de bewrre ou de smen Sur un plan de travail fariné, confectionner 1
5 ' boudin de 2,5 cm de diamétre et de 2 cm de large
, gfawgg - T)écoufer dlz_s formes diverses, cﬁ{posez-ﬁzs SUF Ur
| plaque farinée puis mettre & cuire a four
| - 243 blancs d'eufs yrécﬂaujj‘%p pendant 10 a 15 mn,

| -Jusdecitron (1C. a sou_pe)
- Sucre glace (selon la consistance)
| - Fau + eau de ffeurs cf’o'rarger

Glacez les gateaux et procédez
a la décoration (voir photo).

9\ et

e el S 3 — 35l g Jsall e 0 paulll 5528 ¢ Sl 5l LalaTeley oo
Bymiua ;S iudeglas jut ALS ] — Jlaaia¥ Ups Loae e Luaads Ja (ol o
s Gt osmeballl WX NS BEPRREE SR Nel I TN E T (S
(sole=] s 2 dudye g

' “";‘"ﬁi:ﬂﬁ ?: Uosalls Lt st yoTiim (B Lgunis 5 Raline VIS8T als
i chmsidl ¥ a3z Sk bl BB 15 N 1050al il 0pd B abs LeS 31
' (Basadl 5hT) Lein 335 0 53 a8 (g slall L]
18 St

o el 3 2~
(3,8 A5aka ) tgadll yiiae —
(A lomdl Cocan ) mels S —




o gre’di’ents ' ‘;préjgamtfon

- 0
wi'@o 4 de moix moulues

300 g de sucre glace , Dans une terrine, mélanger les noix et e sucre
Blancs d’ceufs (selon (a - *, " e .
e - glace, puis mouiller avec les blancs afoeufsjusqu i)
nﬁnmtsrancc) btention 4 v o s
- 2 Pl
B oo _' obtention d'une pate homogene.
A Sur un yfaﬂ de travail fanne, abaissez (a pite
o et a Paide d'un en{}poﬂe piéces, découpez des
» formes ovales, carrées, rondes...
3 a 3 blancs deeufs Disposez-les sur une téle beurrée et farinée.
“Hus d'un citron . Faites cuire au four pendant § a 10 mn.-

« Sucre glace
2 C. a café de cacao
“Eau + eau de fleurs doranger

Glacez les gateaux et disposez les
cerneaux (voir photo).
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Pate : ‘

Meélangez le sucre les amandes et [a vanille.

sures de sucre glace B f/’-ljolutez fes ?fancs \d"muﬁ ,

wre 1/2 diamandes finement  petrissez [Egerement Jusqu’a obtention d’une

05 pate ferme.

weée de vanille Favee:

f{'mufs selon (o demandz Mélangez les gateaux secs moulus, les amandes

' ot [es noix. Ramassez avec le miel.
Sau_poucfrez [a table avec un peu de maizena. |

Abaissez la pate a Caide d'un rouleau a patisseri@

bols e gateaux secs moulus Gmm d épaisseur).

I/2 mesure de noix concassées Disposez un boudin de farce, enroulez

[ (pour ramasser) et découpez des fosanges, des triangles...

?rocéd{z a la décoration (voir P oto).
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. Ingrédients e

ration

y .

Disposez trois feuilles de diouls (une sur Pautre,
Coupez des ronds de différents diamétre :

- 1 douzaine de Diouls le premier de o cm, le deuxiéme de 6 cm
o I | et le troisiéme de 5 cm.
. - Smen ou margarine FEnduire les moules de beurre fonafu, foncer ensuite
i ! i avec le premier rond. .
| - 280 g damandes moulues Enduire & nouveau et disposer le deuxiéme rond.

Préparez la farce en me’fangeant fes
ingrédients indiqués. |
Remplir les moules aux 3/4 , puis plier e troisiéme
it - (ol rond de 5 cm en huit fois, pour Fouvrir.
| - Zeste d'1 citron Piquer au centre, badigeonnez de smen fondu
[ ' et faire dorer au four pendant 10 a 15 mn,
Sl - CEufs Arrosez de miel a'la sortie du four.
| : Remarque : vous pouvez réaliser ce gateau
= TR - =ca = avec d’e (a}?ﬁitﬂ

i
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‘Jngrécﬁents

;{L "‘é fo{q ;i %

500 g de farine (S1M) g

- 100 g de gras

- 1 pincée de sel

- -1 blanc & mtg‘(sai}m la consistance)
- Fau + eau de fleurs d;omnzqer

Farce :

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

- Vanille

- 2.4 3 @ufs pour ramasser
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Mélangez [a farine, l¢ beurre fondu et [¢ sel.
Afoutez le blanc et mouillez avee Fea et Peay de
Tevrs d"omﬂger.

Malaxez [e tout. Pérrir légérement : [ pate doit étre
lisse et ferme. Laissez reposer 15 mn,
Préparez la f{rce en mélangeant les ingrédients
fm!éués ci-dessus. Saupoudrez le plan de travail
de farine, divisez [ pdte en boules.
ﬂ:ﬂ[ﬂ-h’?‘ Eﬁaque boule au rouleaw : ﬂzﬁdte doit
étre trés fine,

Découpez ensuite d'esf disques de 10 cm de c{iamétm:
Disposez au milfeu de chaque c{isque 1 C. a soupe de
farce et plissez [e tout & Paide du pouce
et de Pindex, pour donner (a forme de la corbeille.
Décorez de petites perles ou autres.

Laissez sécher et a.zﬁmmez pendant 15 & 20 mn environ

Utilisez les chutes dz _pdte pour confectionner
les anses.
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1 ngrédi’ents Préparation

Pdte :

i fﬁgg f}(ﬁgﬁm ) Découpez des cercles de 3 cm de diamétre.

- 1 pincée de sel Faire des tresses avec de [a pdte.

- 1'blanc d’eeuf (selon (a Foncer les moules avec les cercles de pate.
consistance) Posez une boule de farce au milieu

- Eau + eau de f lewrs d oranger }Juis entourez avec une tresse, pour donner la

forme d’une corbeille.
Farce :

Faites cuire au four et })rocédéz a
la décoration (voir photo).

- 3 mesures d’amandes moulues
| - 1 mesure de sucre cristallisé

- Vanille

- 2 & 3 ceufs pour ramasser
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g Prg’pamrion

Me’fm:gez les amandes, (¢ sucre, les zeste de citron

g ngré&ﬁents

- 3 mesures d'amandes moulues et les jaunes o' ceufs lun aprés

- 1 mesure de 5ucrgﬁn i"aut‘re en travaillant :

- Zeste de 2 citrons la pdte, fusqu'a ce qu'elle soit lisse et non collante,

- Jaunes d'eeufs (selon [a Sau}abu rez la table de farine. Roulez (a pdte
consistance) d'amandes sur 3 cm d'épaisseur.

22004 soupe de smen Confectionnez des ceufs ou des fosmlges,

¥ Disposez sur une pfaqua beurrée erfarinée, puis

s K faire cuire a ﬁ:ur moyen pendant 10 mn.

s s Bors iy Entre-temps, préparez [e sirop. Laissez rgfmidir
> pirniie i A la sortie du four,

- 1/2 verre dieau. de fleurs trempez les Makrout dans [e sirop.
- Tgouttez-les et enrobez-les dans (¢ sucre alace
2 a 3 fois. Laissez sécher. (voir Jvﬁoto?.

c{'omnger :
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Ingrédients

r.Piiﬁ, 3

- 4 mesures de farine (S']‘.M)r

- 1 mesure de gras (moins 2

cﬂn’grs)

- Eau + eau de ‘ffeurs cfomnger
[y pincée de se
| - Colovant vert

| "Paree
- = 2 mesures d'amandes moulies
- 1 mesure de sucre fin

- Zeste d'1 cityon

- CEufs

- 2 C. a soupe de beurre fondu
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‘Pfe_'z’pamrio n
__ Dans une terrine, me‘fcmgcz [b_ﬁn*a’r_w,
le sel et fe gras fo ndu. Frottez In'_e-n entre les mains.
Mouillez avec lean, leau de fleurs d ‘oranger et e colorant;
Rien pétrir le tout jusqu'a obtention d'une pite
lisse et ferme. Laisser reposer 20 d 30 mn.
© Préparez [a farce.
Confectionnez des E'.cz;fe:; dela grosseur d'une noix,
Abaissez [a pate,
Passez d la machine N° 4 et s (2mm cfa’}misscur),
Découpez des rondelles, Déposer une boule de farce au
7 centre de cﬁiuﬂe delles. i
Pincez [es 4 coins en [es remontant.

Disposez les Jateaux sur une téle rﬂm’r_tée.
Laissez sécher et faites cuire & four préc auffé pendant
15 & 20 mn environ. A (a sortie dis four,
trempez les ga‘ teaux dans du miel _pui_s ‘pm;océcfez ala
décoration, en réalisant des féuiffes et des fleurs en pate

d'amandes (voir photo).
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ation

Dans une terrine, mélangez la farine, (e sel et l¢ gras fondi

T ngrécfients

Pdrp s Frottez entre les mains. Ei-yout'ez (eau yrogressivement
sl ) jusqu'd obtention diune .pcirc homogéne. Lafssez reposer,

- 4 mesures déﬁlﬂﬂ@ (SaM) Préparez f;farce en mé(fngcant fes

-1 mesure de gras ingrédients cités ci-dessus.

-1 mesure deau + eau de Abaissez [a pate a laide dun rouleau (2mm d'épaisseur),

J‘Teurs d"omnger Saupoudrez [e plan de travail de rfan’ne.

5 1})1’11 e dosgl Découpez 4 ronds, puts afu'posez- es en los

faisant chevaucher. .
Disposez un cordon de farce au milieu.

Farce . Pliez en deux. Bien appuyer.
- 3 mesures d'amandes Enroulez en spirale. Collez le bout avec du blanc dieeufs
moulues Dressez les roses sur un plateau fariné et faites cuire a fou
| - 1 mesure de sucre ﬁ” moyen pendant 10 @ 15 mn environ. i
[ Zocen d' ctovon, : A la sortie du four, trempez-les dans du miel
‘ - et saupoudrez de  pistaches concassées.
- Eau de fleurs &' oranger

Remarque : vous pouvez véaliser des voses de couleur en
colorant [a ypire. OU en aspergeant avec un vqporisateur.

.,N.«,-
p o= o

jjw T Gyl elall g 3l laTsle y 3
RN ]| @&M&Lﬁﬁ&;wl&aq%wl@aé&

55 LS 3 Ll
(o) o yd =S4 — oMelay Sall jualially sl (g yuiia
Geofole AST — Bl Joe Usllo oy plo 2 oy Py Tignall Lol
a5 ele+ 5l ST — AV s sb sual il Leanis 5 51504 abi
! rle o 31 — &é*gmlﬁgﬁléhﬂlgwuﬁﬁﬁﬁ

ell Al ol ol 8L 3ha Ll
SRl |l 3 Lyt Tyl L 50 dim b ol
oSl 3l gl (5 )3 53 a8
> ol SLSE — ap@%;!gw1oujm1m:mm
b S ST — oty doil g Cgaall By 51 7

i 56 - Gl &5




ﬂngrécfients g

reparation
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ﬂngrécfients 'Tﬁ?}?amfion

‘Pate d’amandes :

: oy ‘.Mc’!b.ngcz les amandes et le sucre glace,
i ;1:2?::: Gl i Mouillez avec les blancs d"ma.{ﬁ.
. Pt H i Fai Y
2 ke e s slass Pétrissez bien le tout et laissez reposer un moment.

- Blanes deufs (selon a consistance) Entre-temps, préparez un sirop épais avec leau et (o sucrl
Mouillez les pistaches. Ajoutez (Anbar, de fagon
Fatte : @ obtenir une pirte ferme.
- 2 mesures de pistaches moufues Ftalez la pate d'amandes. Mtroduire un petit
-1 mesure de sucre cristallisé rouleau déf}:rce dl:yismcﬁe‘ ’
. -1 fogi:tdia ‘{ eqan Enroulez et conjecrfmmez des nnneauix.
- Anbar : 2 4 3 gouttes Piquez de pistaches entiéres.
Enrobez de sucre fgfacc et enfournez

L Garniture \
L i mn a
- Pistaches ] i
- Sucre glace

our doux.”
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| qngréd:ieﬂfs ' Dans une terrine, mettre la semoule et (a pincée’

de sel. Arrosez de gras fondu.

VLS masinos de semhonuls movenng|  Frottez enrrc’qu mains pour bien faire pénétrer |
I~ thosure de aras (smen+£m"re) le gras. ‘Moy.iﬂe}zjaeu a peu en rm?/mifant}ﬂmn'
- Eau + eau de fleurs d"omﬂger . _ obtenir une pate ﬁamqgenc.
L i pincds de serf Laissez r;iposer quelques instants,

Préparez la farce en mélangeant les

‘F ' ingrédients cités ci-dessus,
TR - o % Conﬂﬂfzﬁonnez des boules de pate.
i DG d A ; Introduisez des boules de fcﬁ’ce.
| - 1 mesure de sucre non pleine

- Refermez puis foncez des moules avec et pincez (s
- Eau de fleurs a“omﬂger f puis fi P

R | * pourtour a laide d'une pince a gdteau.
B Décorez au milteu d'un bonbon argenté. ]
R | Enfournez a fous préchauffé pendant 15 a 20 i

-

Enrobez de miel.
'Remarque : Vous pouvez colorer la pdte, comme

|
Vous pouvez {qa[emenr véaliser des ﬁfut’ffes.
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d| ng rédients
Pate :
- 3mesures de farine (SIM)
- 1 mesure d’eau + eau de fleurs

d'ora nger

- 1 pincée de sel

Farce ;

- 3 mesures d'amandes moulues

- 1 mesure de sucre cri stallisé
( moins 2 doigts)

- (qus

- Zeste d’1 citron
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’an_z’pamtwn
Préparez a pate : )
méfangez la faﬂfne, le beurre fondu et le sel pull
mouillez deau et deau de flewrs aﬁamn‘qer
Jusqu’a obtention d’une pate . Laissez reposer |
Préparez [a farce en méfa_ngeant les ingrédients)
Cités ci-dessus .
Ftendre la pdte en couches assez fines
et confectionnez des cercles .
Disposez au milieu de chacun de ces cercles und
boule de farce et ramassez les bords en pingant §
Faites cuire au four moyen pendant 15 mn
A la sortie du four, arrosez [es
gdreaux de miel .
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y
T réparation
flngredients ? 7 T "
. : Pate : ‘Mc’fal-{qcz la farine, le sucre, les jaunes d'aeufs o

Pite;  -500g d_é farine (SIm) : le beurre fom{u.

- 250 g de beurre ramolli Ramassez avec un peu d'eau. Laissez reposer :
. 1254 de sucre cristallisé pemfamr 165 20 Wik . =

'ijne“gmu{ﬁ Préparez la farce en mélangeant les ingrédients
- 1 pincée da so reparez la jarce en mélangeant les ingrédients

i - Vanilfe i cités ci-dessus.

Farce: - 200 g de farine Etalez la pdte. Foncez des moules & madeleine

- 200 g d'amandes non émendées petits mm’_g'pﬂ-_.ﬂ-,ﬂd’s
e Versez 1.4 2 C. a soupe de farce (3/4).
300 ile it Taites cuire a four moyen pendant 15 4 20
e e b ~ Faites cuir \ulf,uv moyen pendant 15 é 20 mn.

Cvnis i Gerree: Préparez la créme : travaillez (¢ beurve en pommade,

- 250 g de beurve Ajoutez [euf et les jaunes d'eeufs, le cacao, [e café solubfd
- 250 g de sucre + eau (sirop) : et [e sirop T’éJ{YGid’f L '
21 E [} g ey = re o i 2 Y Fe ) L - - s

-3 jaunes d'eufs + 1 auf entier Procédez a la finition du gateau : faive une cavité en

-1 C. a soupe de cacao o r - i - P

ey caf;:{e cafi sofyibll _pfdwanf un « bouchon » d.cyara. Remphr cette cavitd o
= g créme au beurre 4 (aide dune poche a douille. Remettre

le « bouchon » de pate et saupoucfrcz de sucre 5((1(&’

e po)
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~Ingrédients

I -300gr damandes finement
{ mottlues i

- 100 gr de sucre glace

- Zeste d'1 citron

- 2 ceufs

Garniture ;
- Pistaches grossiérement

concassées
- Sucre gﬂxce
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Trq’pamtion

Dans une terrine, mé!hngez (a Jvoua% d'amandi

¢ zeste, le sucre glace et [es ceu fs.

Pétrissez bien Jusqu'a ogrenrion dune pate (is§

Fagonnez des boudins de 2.5 cm de diamétred

et 2,5 cm de longueur.,

Pincez le pourtour avec une'pince a patisserisy
Faites une cavité au milien

puis introduire les pistaches avec le pouce.

Les vouler dans du sucre glace et faire sécherl

au four ‘pendant 5 mn (voi-rrpﬁato).
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Ingrédients ‘Préparation

Dans une casserole, mettre Leau, Ceau de fle
a‘_’omnger et le sucre semoule,
Faites cuire a feu doux :
lorsque [e sivop commence & s'épaissir, |
versez en pluie les amandes, tout en remuant 4§
) une cuillére en bois.
Retirez du ﬁm, dés que le mélange se
détache du fond de la cassemg
Ajoutez le beurre et mélangez.
Partagez la pate en trois parties. Coi%rez Pune
vert, Pautre en rose et la derniére nature.
Formez des {bsanges et des boules selon
votre choix (voir photo).

- 2 mesures damandes

- 1 mesure de sucre semoule
- 1 tasse de beurre fmis

- Fau de f[eurs fomnger +
1/2 verve 4 eau

- Colorants alimentaires
vert et muge
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Qngre’cfients

- 1 verre de beurre
- 1/2 verre de sucre glace
- 150 gr de pistaches

- Farine a volonté (S7M)

d Pregp aration

Travaillez e beurre et (¢ sucre en pommads,
?I;'ourez_progressi’wmcnt {Ez_ arine Jusqu'a
g obtention d'une pite ferme.
Ajoutez 75 gr de pistaches concassées.
‘Médmgez bien. Confectionnez des boudins

Découpez des troncons de 6 4 7 cm de lon
et 1,5 cm de diamétre.
Scmjvm:.d%ez des 'pfsmcﬁes restantes.
Faites cuire a four arouxyem{ant

7 d 10 mn. (voir photo).
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ﬂprépam tion

Qngrédi’ents

Pate ‘ AR e Yo ‘
o ) f T RO e b PR i

-3 mesures de farine (S17) T;W?Eﬂu '!aj.‘a.n?}.b‘ et [e gras. _—ynu_’nz la .{"'_‘.f‘”‘_ et ;{‘T-Ill,i
-1 mesure de gras ( smen + margaring) e;:f‘__pl.i_rts moui 1u‘§ avec Ie}au et l'eau u‘ig_ﬂfuu d oraniel
- 1 pincée de f:’vwe cﬁr’miquc Malaxez éwn_;usqu ‘d E'l[lff.‘?lh’n‘ﬂ [{’Imc_pﬂtc lisse et alldgl
- Fay + eau de Heurs doranger Entre-temps, préparez Ia_fm’ce en mélangeant [es
- 1 pincée de sel _ mgrédients indigués ci-dessus.

Farce ; Etendre la pate au rouleau (2 mm d’épaisseur) et déco

- 2 mesures damandes mouliies des cercles. Diéposez [ farce sur chaque cercle, en forme d

- 1 pincée de cannellz [
- Fau de fletirs dora nger

| -1 mesure (pas pleine) de sucre cristallise
Glagage :
- 2 4 3 blancs doeufs

Ramenez les bords de [a pdte vers le centre de maniére
a avoir 3 cornes, pour ﬁwmar un trefle.
Fermez les extrémites de la pate, o Caide dy
pouce et de Pindex.

, Retournez le gateau sur autre face, courbez légérement [
s (“'”’”?“ . j cornes, les disposer sur mw}a.ﬁh} ue ﬁzf'inéeLst faire
4 ‘;;Zig ;:Jf:j‘::’;‘:wijs ’(’;‘;:”‘J%  cuire aftﬁmr_prédiati ffé p‘m_dZm'r }Im'.m”?b mn,
finain) Glacez les gateaux et procédez ala décoration & vorre goul

- {(voir pf 10to).

; Wanall
ye’ ) haSllapanll s g2 slall 5 ol o Tyl s

(.H_H.}LEJJL;M . -}".}J*‘L"JFL“JL:M;L@%CJ.‘“J
(Q_-g)éJLa"'QM)HJ:lS ] melepwwﬁ&&ﬁl%&h
LS B et i s | — .ayﬂsﬁsmwﬁJuﬂJlJSLhrj_:;ﬁé%@dj

gl ele dale — b3 5 ple 2 oy Ml Tonall ]

e 5 <

cl‘m‘): i Tﬁ;ﬂﬁ&|@m5ﬁ‘ad§&u3£&:ﬁ|jJ
| i LS loyi ]l — P%§I3QMEL|EWIJ1P#‘EF
H >3l el — EEE fﬁ}&\ﬁu&h},‘o})ﬂhéxﬂlﬁjs#lwﬁ'
paiie S Bs glas 52 WS 1 —

A3 20 50al 500l 5 gl LS 50y g ally Tt gt e
e Mall » ke T Wi
Mg ‘(a,,‘otﬁj)fp__“ﬁ”dsulgm
Osel Ls jrme — e 2, 8 Vil

(it ) el - L

PT AL 4 | e e




| Trg’pamﬁon

‘Jngrécfients

i Incorporez le gras a a farine et bien frotter [ 1
Fate ; L Ajoutez le sel puis mouillez avec [
= o i ¢ P S e #
=f /m“-‘”m 1’? ¢ f R (S92M) mefange eau+ eau de fleurs d"omnger. afin
z fn;:;zi:;e ¢ gras omens d'obtenir une pate lisse et molle. Laissez reposels
- 1 pincée de sel s y yeﬂc(c}ﬂl‘ 15 mn. 5 I
. i fPﬁya?‘ez la fa?’ce en mélan eant cﬁa-que f‘rmr see
- Eau + eau de fleurs d oranger : iy f b .
Farc part avec la Eluannrc e sucre divisée par 4.
arce : - 5
: - Parfum au choix),
- 1/2 mesure damandes moulues 5 . it ; ,’) A
; _ Mouillez avee des @ufs et confectionnez des petitd
- /2 mesure dz pistaches moulues S el -
B TR e e bovles. Ftalez (3  pate. Découpez des cercles,
- 1/2 mesure de noisettes ) Foncez des moules. i)éco;pez
- 1 mesure 1/2 de sucre cristallise des bandelettes et incisez chacune delles en deuy,
- Zeste d'1 citvon Joindre les deux Eana%syuis oﬂ.s'}msfz une boule
c 1 = Vanille

¢ farce dans cﬁaque‘ partie.
iDiszosez les ‘g.:ireaux SUY Une P{“‘?m farfnée et faity
cuire au four préchauffe pendant 15 4 20 mn

= QEujs (selon [a consistance)
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‘Jngréc:ﬁ'enrs

- 3 mesures d’amandes
moulues

- 1 mesure de sucre cristallisé

- 3 faunes d."mg(s et 1 auf
entier (pour ramasser)

| - Zeste L{}j citron

- 1 poignée damandes
concassées

- 1 noisette de bewrre
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Tre"pamrion

Dans un récipient, mettre les amandés, le sud
le zeste ¢t fe beurre, ‘Me’faﬂgez le tout.
Ajoutez les ceufs et malaxez du bout des doigl§
Jusqu’a aﬁrenrio:-: d'un méfangermaf{e’ab.‘ﬂc
Faire des boules de (a rosseur d'une noix, (a8
tremper dans [e blanc f’jruﬁ les envober ensuitl

d'amandes concassées,
Disposez au milieu une cerise {onﬁm ou
une amande.
Disposez dans des caissettes, puis
faites cuire pendant 10 mn, a fou ¥ préchauffs,
Décoration : (voir photo) . '
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Dans une terrine, mettre la farine, le beurre fong

flngrédi’enrs

il et fa'pincé'e‘dé sel. $ieri mélim?er le tout.
: £ e Mouillez peu a peu avec [eau.
s Bt ¢ f f?”m (EQM) Travaillez (a pate jusqu'a ce qu'elle soit ferme,
% 1 mesure de mé wgs oeurie La partager en 3:pm'ﬁ'€5 ‘une partie nature et co 0
i : g  uneverte et lautre rose, Laisser reposer
- 1 mesure d'eau + eau de flewrs Bt e kot
d/'omﬂger Eraloz _-pf' e e G o
B . €Z la pate a 1 mm d'épaisseur, 10 cm
- 1 piincs de sel de [Bﬁguew’ et 5 em de largeur.
Farce. S Disposez un rouleau de farce. Enroulez (a pate,
s bl d'amm"w&as moulues Découpez en losanges (ne pas les séparer pour ne pl
v | -1 mesure n'on’pfeme de sucre - quils Brﬁl’éntyend&nt la cuisson),
- Zeste d'1 citron Faites cuire a four moyen pendant 15 & 20 mn,
- Eau de flours doranger A la sortie du four, trempez [E'pﬁ gateaux dans du nil
- Miel 4 ; ‘Remarque : vous Pouvez é alement fa.ire ces an'rmux:
- Colovant alimentaire laide dun canévas, réafﬁ;é en entrecroisant [a paitl

d}icouyée en bandes
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- 500 gr de noix de coco \
- 450 gr de sucre ] Dans une terrine, -me’fcmgez la noix de cocdl v
- 50 g de farine (S1M) - :

- 50 gr de beurre fondu
- 5 jaunes d'ceufs = -

l,-~f -7 n o
Glagcage :

Qngrédi’ents -"__,_,;Prépa ration

le sucre et la farine.
Ajoutez les jaunes d'ceufs et le beurre fondu pil
malaxez le tout. E '
En cas de MNEcessite, ajoutez un .crufcnrm'
_Jusqu'a obtention d’une pate ferme .

- 2 4 3 blancs deufs Confectionnez des cones et faites cuire a four do

- Jus de citron. | - ) _ pendant 10 a 15 mn. ) ' i

- Sucre glace (selon la Glacez les gateaux et formez des spirales sup i
consistance) les cones, a Caide d'une poche a

- Fau de ﬂeurs d'amngev

douille (voir photo) .
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ey et

i ngrécfients
Pate :

- 3 mesures de farine (SIM)

= mesure de gras

- 1 mesure d'eau + eau de fleurs
d"amnger :

Faice :

-3 mesures d'amandes moulues
- 1 mesure de sucre ﬁn

- Zeste de citron

- CEufs (selon fa consistance)
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pendant 30 mn. Préparez

ik :?‘I-. qw

P éparation
fondu.

obtention d'une pite fér_ri@ Laisser r

les ingrédients cités ci-dessus.

(G mm d'épaisseur environ).

Dans une terrine, mén‘.imgcz la farine, (e sel et fe 4ral

Mouillez avec (eau et (eau de flewrs aﬁomngcr fusy i
?msu‘

la farce en méi angeant

Abaissez [a pate. Passez a {a machine N° set 6

Découpez des carrés de 5 & 6 cm de cote.

boule de farce au milieu.

Incisez les 4 coins (2,5 de longueur). Placez une

Rabattre les 4 coins, Piquez une amande au centre]

“.Disyoscz [es gdreaux suy une tole fart’n.e’e.

Enfournez a four préchauffé pendant 15 a 20 mn,
A [a sortie du four, trempez les gateaux dans du mie

dilué avec de [eau de fleurs db‘i’angﬂ.
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2 réparation

] ngrédi’ents

.min‘ : ‘Farce _
% 1 mesures A0 fan’ne (S’I‘M) 'Me’fangez [es a-nla.n.f,ﬁ?_\;_‘ .l} 5”‘“"3 et le zeste aﬁ_ fﬁ' "
- 1 mesure de gras Ramassez avec les ceufs. Confectionnez des bould
-1 pincée de sel de [a grosseur d'une noix.
1 - 1 mesure d'eau de fleurs Préparez la pate : mélangez [a farine, le gras
; ?faranger ff?}:mru et le sel. Mouillez.
ravce

Abaissez la pdte (3mm d'épaisseur).

- 3 mesures damandes moulues

; Découpez des rondelles de 2,5 cm de diamétre.
- 1 mesure de sucre fin T fos onelos di S ol A 1Toerd
B o rempez les boules efarce as du blanc d'cuf
J (qus yuis dans les Lqmi’nes de sésame.
Garniture ’Disyosez au sommet de cﬁaquc boule une
- Amandes non émonddes rondelle de pdte.
- Graines de sésame Piquez avec une amande et faites cuire & four

moyen }’JH‘HL{ ant 15 mn environ.
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9 ngre’di’ents

mesures de farine (S1M)
esure de gras (smen +
" rgarl'ne)

S Fau + eau de (ﬂeurs cf’m‘anger
= 1 pincée de sel. i
WMEarce :
= 3 mesures damandes moulues
| = 1 mesure de sucre cristallisé
- Vanille i
< Jaunes d'ceufs
- Colorants alimentaires
" (3 couleurs)
iSirop :

1 fitre d’eau
= 450 g de sucre cristallisé
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Préparez la pdte en mélangeant (a farine tamisée
le sel et le gras fondu
puds ramassez avec eau et leau rfcﬁé‘m's d-'m'anﬂfr.
Laissez reposez pendant 30 mn.
Farce : i
’Me'ihhgez les amandes, (e sucre et [a vanille, puis mouillee s
avee les jaunes d'eufs. Divisez [l péte en trofs parties.
Colorez (une en vert, Pautre en rose et [a derniére en jaund
Formez des petites boules. Ftalez [a pate a
Paide d’un rouleau a patisserie
(3 mm d'épaisseur). Coupez d&;}aeﬁts ronds de 2,5 cm de 8
diamétre. Disposez les trofs boules colovées sur [e vond de (4
péte et joindre les 3 parties au mil‘}’eu‘ Piquez une amande
pour décorer. Faites cuire au jour moyen’pe-rlrdam
10 a 15 mn. Apreés cui'sson,_fss tremper dans [e sirop.
Remarque : vous pouvez utilisez 3 frufts secs (amandes
moules, p'fstacﬁe}z; et noisettes), au fieu des colorants.
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mesures de farine (SIM) Meélanger [a farine, le gras ef [e sel.

-1 mesure de gras _ Afouter [eau et Feau de ﬁaurs d’oranger.

'fsmen+6eurre). Ramasser Jusqu'a obtention d'une pate (isse.

b Eau + cau d:"(f&'_“” doranger Laisser reposer 20 mn.

1 pincée de se Préparer la farce en mélangeant les ingrédients
cités ci-dessus.

il Ftaler la pte, dEcouper des carrés

"~ 3 mesures (Camandes moulues de 7 cm de coté.

B cve e sucre cristallisé Déposer une boule de farce au milieu de chaque

= Zeste d'1 citron carré, faire une incision sur cﬁaque coin, enrouler

s 1 wulf entier + 1 jaune ces derniers, puis piquer avec une perle

- Mie alimentaire argentée (voir “photo).
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f 7 ngre’ofients

Piite : Mélangez (a farine, la pincée de sel et [ gras fondi

rg’pamtion

= 4 mesures de farine (S1M) Frottez entre les mains. Ajoutez le blanc d'aeuf et
WL mesure de gras (smen ou moyiilez avec l'eau + eau d?ﬂ%urs dbmngrr, ;'u'squ‘d.
 margarine) obtention d'une pdte ferme. Laissez reposer 30 mn,
1 Egnc dieeuf ‘PPF'}?CH’GZ la farce en mé[hngéanr
= 1 mesure d'eau + eau de fleurs es ingrédients cités ci-dessus.
fomnger 2 ' FEtalez la pdte sur un plan fariné,
’. - 1 pincée de sel Découper des carrés de 6 cm de coté.
. Badigeonnez de smen ou de margarine.
- 2 mesures d'amandes Superposez 4 carrés ['un’sur [autre.
- 1 mesure de sucve cristallisé Déposez au milieu une petite boule de farce et
B i citvon refermez les 4 cotés en les faisant se chevaucher.
- Cufs Faites cuire au four préchauffé pendant 15 a 20 mn.
- Ml | A la sortie du four, trempez dans

du miel (voir photo).
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ite :
b douzaines de dioul
¢
aice ;|
- 500 gr L{’amamﬂ*s concasseés
0" 500 gr de noisettes concasseés
100 gr de sucre glace
100 gr de beurre
y .

rop :
verre de sucre
Bl verre deau

‘_Pre’pam tion

Grillez [égérement les fruits secs et concassez-les
grossiérement. ; 1
Dans une terrine, méfa-ngez les fru its secs et le
sucre, puis arvosez-les de beurre fondu.
Pliez les ﬁzuiffes de dioul en 4
décmg;aez des carrés de 7 cm de coté.
Déposez la valeur d’1 C.a café de farce.
Rassemblez les 4 coins et di’s;posez dans des
moules spéciaux, disponibles dans le commerce.
Piguez une noisette au milieu.
A [a sortie du fom’, arrosez les
gateaux de sirop (voir yﬁom).
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‘Fiirce.;
2 mesiires d’amandes
"L | mesure de sucre :
- Eau cﬁaﬁ'éiws d’oranger 1
btf&'ﬂ?’i,lti_(,‘-ﬂ ¥
W Amandes entisres
~ Amandes eﬁcifée;s
Pistaches

*--'Qﬁgre_’di’ents

W2 mesures de farine (s1m)

A : )
- 1 mesure de gras (moins 2 doigts)
| Eau + eau .ejﬂmrs dloranger

- I pincée de sel
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Tr@aamtion

Mélangez la farine, le sel et le gras. i
Bien frotter entre les mains.
Ramassez la pdte avec la mesure d’eau puis laissez
’ reposer 15 mn.

Préparez la farce en ‘méfangqanr les ingre’r{:’ents cités
ci-dessus. Etalez ﬁnemenr Ia_pa‘fe en un rc-cmngtc.
Déposez une couche de farce, puis roulez en boudin.

"Dc’cou}aez des rondelles de 2,5 cm _ci:: fmg.-:m'.

Relevez la piéce et piquez une amande pour décorer.

Faites cuive a fofur moyen (pem{aﬂt 15 4 20 mn.

A la sortie du four, trempez les gateaux dans du miel.

‘_f{.-mmrque 4
Vous pouvez ﬁa ire adhérer sur les cotés des }Ofsmdies
concas:séesfou des amandes gﬂ%‘iéﬂ& Vous pouvez
également utiliser un colorant alimentaire
pour colorer la pdte (voir photo).
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toutes les femmes algériennes.
Au pére de mes epfhnts, a mes filles Oui-éme
et Kaouther pour leur support a ect'%'f indéniable
a ma petite ﬁffe Asma et mon petit fils Faouzi
ainsi qu'c‘t mes parents.
Je remercie mon personnel, mes stagiaires pour
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Je remercie également mon photo raphe
Monsieur Ali GUELLATY
qui a toujours été a la hauteur, cf:.fpuis mon P?emier ouvrage.
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e son dévouement et Edition La Plume, vers faquefﬁ: fe me yencf{e
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Je dédie également cet ouvrage a mes collégues
de « Télé Matin ».
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et une longue expérience.
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: fami‘lie. et qu'ifouwe un nouvel horizon
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