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Ghribiya au cacao 

lo pate : 
- 1 verre d'huile 
· 1 verre de sucre 
cristallise 
- 1 paquet de 
levure chimique 
• 112 verre de cacao 

1- Pre parer les ingre­
dients necessaires. 
2- Dans une terrine, 
mettre les oeufs et 
le sucre, ajouter 
l'huile et melanger 
a 11aide d'un fouet. 
3- lncorporer le 
cacao, melanger 
puis ajouter le 
chocolat fondu. 
4- En dernier, incor­
porer Ia levure et 
progressivement Ia 
farine jusqu'a 
obtention d 'une 
pate malleable. 

• 4 oeufs 
- Farine (SIM) 
· 1 tablette de 
chocolat fondu 
la decoration : 
· Sucre glace 
· Blanc d' oeuf 

5- Fa<;onner des 
boules de Ia grosseur 
d'un jaune d'oeuf 
puis tremper dans le 
blanc d'oeuf. 
6- Er:1rober de sucre 
glace puis disposer 
dans un plateau 
allant au four beurre 
et farine. 
7- Enfourner a 170° 
pendant 20 mn. 
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Corne de gazelle 

La pete: 

· 3 mesures de 

farine (SIM) 
- 1 mesure de 

sucre glace 

La farce : 

• 1 mesure 
d'amandes 

- 1/,. mesure de 

sucre glace 
. 1 c. a cafe de 

vanille 

- 1 mesure de 

margarine 

fondue et froide 

- Zeste de citron 

-~-

- 1 c. a cafe de 

levure chimique 

- Eau + eau de 

Aeurs 

1- Faire fondre Ia 
margarine ou le 
beurre, mettre au 
congelateur pen­
dant une heure puis 
retirer l'eau. 
2- Dans une terrine, 
melanger Ia farine, 
le sucre, Ia vanille, Ia 
levure chimique et 
le zeste de c itron. 

. Eau d Aeurs 

La decoration : 

- Jaunes d' oeufs. 

- Amendes gros-

sierement moulues 

(o~ cacahuetes) 

Ajouter le beurre ou 
Ia margarine et bien 
melanger le tout. 
3- Mouiller avec l'eau 
et l'eau de fleurs puis 
laisser reposer Ia pate 
pendant une heure. 
4- Preparer Ia farce 
en melangeant les 
ingredients c ites puis 
ramasser avec l'eau 

de fleurs. 
5- Sur un plan de travail 
farine et a !'aide d'un 
rouleau, abaisser Ia pate 
a 5 mm d'epaisseur puis 
decouper des triangles. 
6- Mettre un boudin de 
farce sur l'extremite du 
triangle et roulez-le. 
7- Donner Ia forme de 
lune. 
8- A I' aide d'un pinceau, 
badigeonner Ia surface 
de jaune d'oeuf. 
9- Saupoudrer d'aman­
des moulues puis mett­
re les gateaux dans un 
p lateau beurre et farine 
1 0. Enfourner a 160° 
pendant 20 mn puis faire 
cuire Ia surface pendant 
3 mn jusqu'a ce qu'elle 
ait une couleur doree. 
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Sable en forme 
de Arayeche 

La pate : - Farine (SIM) 
- 1 verre de Le gla~age : 

beurre ramolli - 2 c. a soupe 
- 1 verre de de blanc d ' oeuf 
sucre glace - 1 C. a cafe 
- 1 c. a cafe d' huile 
de vanille - Sucre glace 
- 2 oeufs La decoration : 
- 112 paquet de - Chocolat fondu 
levure chimique 

1- Dans une terrine, travail farine et a dans le c hocolat 
melanger le beurre, I' aide d'un rouleau, aussi. 
le sucre et Ia vanille. abaisser Ia pate puis 7- Preparer le gla-
2- Ajouter les oeufs d ecouper-la a l'aide <;age : dans un reci-
et melanger une d'un emporte-piece pient. melanger le 
autrefois. special Arayeche. blanc d'oeuf et le 
3- En dernier, incor- Enfourner a 150° pen- sucre glace puis 
porer Ia levure et dant 10 mn. ajouter l'huile. 
progressivement Ia 5 Apres c uisson, 8- A I' aide d'un sac 
farine jusqu I a COller deux a deux en plastique, decorer 
obtention d'une avec le c hocolat les gateaux avec des 
pate souple. fondu au bain-marie. tra its de gla<;age et 
4- Sur un plan de 6- Tremper Ia surface laisser secher. 
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Halwet El sayar 

La pote: - 1 c. a cafe de 
- 3 oeufs vanille 
- 1 verre d'huile · Zeste d' orange 
- 1 verre de - 1 pincee de sel 
sucre cristallise - Farine (SIM} 
- 1 verre et demi La decoration : 
de mai'zeno · Conflture 
- 1 poquet de - Noix de coco 
levure chimique 

1- Preparer les ingre- Ia farine jusqu'a ob- 7- A pres cuisson, 
dients necessaires. tention d' une pate laisser refroidir puis 
2- Dans une terrine, ferme. coller deux a deux 
bien melanger les 5- Fdc;onner des avec de Ia confiture. 
oeufs et l'huile puis boules de pate puis 8- Faire passer les 
ajouter le sucre en saupoudrer d' un peu bordures dans Ia 
continuant a remuer. de farine. noix de coco. 
3- lncorporer Ia 6- Faire passer sur 
ma'lzena, Ia vanille, une grille et appuyer 
Ia levure. le zeste dessus puis enfourner 
d 'orange et le seL 6 four prechauffe a 
melanger le tout 6 160° pendant 15 mn 
l'aide d'un fouet. jusqu'6 ce qu'elles 
4- En dernier, ajouter a ient une couleur 
progressivement blanche. 
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Les cigares 

La pate : - 3 mesures 

- 1 mesure de d'amandes 
margarine moulues 
ramollie - Cannelle 
- 2 oeufs - Eau de Aeurs abaisser Ia pate 6 
- 1 verre de La decoration : 0,5 em d 'epaisseur. 
sucre glace - Miel Decouperdescarres 
- Zeste de citron - Eou de Aeurs de 4 em de cote 6 
- farine (SIM) - Amandes l'aide d'une roulette. 

La force : concossees 6- Mettre un petit 

- 1 mesure de - Blanc d' oeuf boudin de farce sur 

sucre cristollise l'extremite. 
7- Rouler jusqu'6 obten 

1- Pre parer les ingre- Ia fd rine jusqu'6 tion de Ia forme d'un 
dients necessaires. obtention d'une cigare. 
2- Dans une terrine pate, laisser reposer. 8- A I' aide d'un pin-
et 6 I' aide d'un 4- Pre parer Ia farce : ceau, badigeonner Ia 
fouet, melanger Ia melanger les oman- surface de blanc 
margarine et les des, le sucre et Ia d 'oeuf. 
oeufs, ajouter le cannelle puis ramas- 9- Saupoudrer d'aman-
sucre glace et le ser avec l'eau de des concassees puis 
zeste de citron et fteurs. enfourner 6 four pre-
melanger encore. 5- Sur un plan de chauffe 6 160° jusqu'6 
3- En dernier, incorpo- travail farina et 6 ce qu'ils aient une 
rer progressivement I' aide d'un rouleau, couleur doree. 
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Les sables 

La pate : - 1 verre de 
- 1 mesure de ma'izena 
margarine - 1 paquet de 

ramollie levure chimique 
- 2 jaunes - Farine (SIM} 
d' oeufs La decoration : 
· 2 oeufs entiers .___,_ · Confiture 

· 1 verre de ·Colorant alimen-
sucre taire rouge 
- Zeste de citron · Eau de fleurs 

1- Pn§parer les ingre­
dients necessaires. 
2- Dans une terrine 
eta l'aide d'un 
fouet, melanger le 
beurre, les jaunes 
d'oeufs et les oeufs 
entiers. Ajouter le 
sucre en continuant 
a melanger. 
3- lncorporer le zeste 
de citron, Ia ma"l­
zena et Ia levure et 

4- En dernier, ajou­
ter progressivement 
Ia forine jusqu'a 
obtention d'une 
pate malleable. 
5- Sur un plan de 
travail et a I' a ide 
d 'un rouleau, 
abaisser Ia pate 
puis decoupez-la 
a !'aide d'un em­
porte-piece en 
ronds complets 
et d'autres troues. 

6- Enfourner a four 
prechauffe a 150° 
pendant 15 mn. 
7- A pres cuisson, 
Coller deux a deux 
(un rond troue et 
!'autre complet) 
avec de Ia confiture 
chauffe avec un 
peu d'eau de fleurs 
melange avec le 
colorant a limentaire. 



14 

Ghribiya Meriem 

· 500 gr de · 1 verre de 
forine (SIM) groins de sesame 
· 1 verre non - 1 C. a cafe de 
plein de beurre vonille 

romolli - Eou de Aeurs 
-

1
/2 poquet de La decoration : 

levure chimique _.,......_ - Amendes 

- 1 verre de - Sucre glace 
sucre glace 

1- Dans un recipient, 
bien melanger Ia 
farine, le sucre et le 
beurre puis ajouter 
les grains de sesame, 
Ia levure, Ia vanille 
et l'eau de fleurs 
jusqu'a obtention 
d'une pate souple . 
2- Fm;:onner des 
boules puis a I' aide 
d 'un pinceau, badi­
geonner d'eau de 
fleurs . 

. 3- A !'aide d 'une 
passoire, saupoudrer 
de sucre glace. 
4- Fixer au centre 
une amande puis 
d isposer dans un 
plateau beurre et 

l . 

farine. 
5- Enfourner a four 
prechauffe a 170° 
pendant 20 mn. 
6- Apres cuisson, 
saupoudrer de 
sucre g lace une 
autrefois. 
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La pate : -3 mesures 
- 250 gr de d'amandes 

de rose. 
5- Sur un plan de travail 

margarine ou - 1 mesure de farine, abaisser Ia pate 
beurre su~re glace a 0,5 em d 'epaisseur 
- V4 verre d'huile - 1 c. a cafe puis decouper des 
- 1/2 verre de de vanille rands a !'aide d 'un 

sucre glace . 3 c. a soupe em porte-piece de 8 em 

- Vanille de smen de diametre. 

• 112 c. a cafe de - Zeste de citron 
6- Mettre sur l'extremite 
de chaque rond un peu 

levure ~himique La decoration : de farce puis rouler. 
- Forine (SIM) - Sirop 7- Bien fermer puis don-
- Eau de fleurs - Sucre glace ner Ia forme d'une lune 

la force : r Un peu de et enfourner a 1 70° 

- Eou de rose vanille pendant 15 mn. Apres 
cuisson, laisser bien 

1- Dans une terrine, jusqu'a obtention refroid ir. 
mettre Ia margarine d'une pate . Laisser 8- Tremper d ans le sirop 
coupee en cubes, reposer. prealablement prepare 
l'huile, Ia vanille et 4- Preparer Ia farce : et froid puis enrober de 
le sucre. d ans un recipient, suc re g lace melange 
2- Ajouter Ia levure melanger les oman- avec Ia vanille. 
et Ia farine. des, le sucre, Ia 9- A !'aide d 'une pas-
3- Bien melanger le vanille, le zeste de soire, saupoudrer de 
tout puis ramasser citron et le smen puis sucre glace une autre 
avec l'eau de fteurs ramasser avec l'eau fois. 
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M 'chewek economique 

- 1 mesure de 
margarrne 
ramollie 
- 2 oeufs 
- 1 verre de 
maizena 
- 1 verre et demi 
de sucre glace 
" 1 c. a cafe de 
vanille 

1- Preparer les ingre­
d ients necessaires. 
2- Dans une terrine 
e t a l'aide d'un 
fouet, melanger le 
sucre et Ia marga­
rine. Ajouter tes 
oeufs en continuant 
a metanger. 
3- Ajouter Ia ma·l­
zena. Ia vanille. Ia 
levure et l'arome. 
En dernier, incorpo­
rer progressivement 

" 112 c. a soupe 
de levure chimi­
que 
" 1 c. a cafe 
d' a rome de fraise 
- Farine (SIM} 
La decoration : 
- Blanc d' oeuf 
- Cerises confltes 
- Noix de coco 

Ia farine jusqu ' a 
obtention d 'une 
pate.' 
4- Fa<;onner des 
boules. abaissez-les 
sur Ia paume de Ia 
main puis mettre au 
centre une cerise 
confi te. 
5- Fa<;onner les 
boules une autre 
fois. 
6- Trempez-les dans 
leblanc d 'oeuf. 

7- Faire passer dans 
Ia noix de coco puis 
disposer dans des 
caissettes en papier. 
8 Decorez-les avec 
une demie cerise 
confite puis enfour­
ner a 150° pendant 
15 mn. 



Djeldjlania 

- 3 mesures de 

cacahuetes 

moulues 

- lf2 verre a the 

de beurre fondu 

- 1 petite tasse 

de sucre cristal­

lise 

-2 jaunes 
d'oeufs 

1- Moudre les c aca­
huetes et preparer 
les autres ingredients. 
2- Dans une terrine, 
melanger les caca­
huetes, le sucre, Ia 
levure c himique et 
Ia vanille. 
3- Ajouter le beurre 
fondu et melanger. 
4- lncorporer les 
oeufs et bien melan­
ger le tout jusqu' 6 
obtention d 'une 

20 

- 2 oeufs entiers 

- 1 C. a cafe de 

levure chimique 

- 1 c. a soupe de 
vanilla 

La decoration : 

- 500 gr de grains 

de sesame grilles 

- 2 blancs d' oeufs 

- Miel 

pate. 
5- Sur un plan de 
travail et 6 I' aide 
d 'un rouleau, abai­
sser Ia pate puis 
decoupez-la 6 
l'aide d 'un empor­
te-piece. 
6- Tremper dans les 
blancs d 'oeufs. 
7- Enrober de grains 
de sesame grilles 
puis enfourner 6 
four prechauffe 6 

150° pendant 15 mn. 
8- Apres cuisson, 
tremper dans le miel. 
Remarque : utiliser 
les oeufs selon Ia 
mesure utilisee. 
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Sable aux pistaches 

la pate : 

- t mesure de 

beurre 
- 4 jaunes 

- 1 c. a cafe de 

vanille 

- Arome de 
fraise 

- Farine (SIM) 

la decoration : 

d' oeufs bouillis 

- 1/2 paquet de 
levure chimique 

'""'-'~-

- 1 verre de sucre 

glace 

- Zeste de citron 

1- Preparer les ingre­
dients necessaires. 
2- Dans une terrine, 
bien melanger le 
beurre et le sucre, 
ajouter les jaunes 
d'oeufs bouillis, Ia 
levure, le zeste d e 
citron, Ia vanille et 
l'ar6me. Melanger 
le tout une autre fois. 
3- lncorporer prog­
ressivement Ia farine 
et melanger jusqu'a 

. Pistaches mou-

lues 

- Chocolat fondu 

- Conflture 

ce que vous ramas­
ser le melange. 
Laisser reposer un 
moment. 
4- Sur un plan d e 
travail et a I' aide 
d'un rouleau, abai­
sser Ia pate puis 
decouper des for­
mes a l'aide d'un 
em porte-piece. 
Enfourner a four 
prechauffe a 150° 
pendant 15 mn. 

5- Apres cuisson, 
laisser refroidir puis 
COller deux a deux 
avec de Ia confi ture. 
6- Tremper Ia surface 
dans le chocolat 
fondu. 
7- Decorer le centre 
avec les pistaches 
moulues. 
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Makrout 

La pete : - Un peu de sel boudin de pate puis 

- 3 mesures de - Eau + eau de mettre une ouverture 

semoule Aeurs au milieu. 

moyenne (SIM) La farce : 7- Mettre un boudin de 
farce puis abaissez-le 

- 1 mesure de - Dattes denoyau-
legerement. 

margarine non hies (Ghers) 8- Bien fermer avec les 
fondue - Grains de mains. 
- 1 oeuf sesame grilles 9- Bien egaliser le boudin 
- 1 c. a cafe de - Huile une autre fois. 
vanille - Cannelle, giroAe 10- Tracez-le a l'aide 

- 1 c. a cafe de - Miel d 'un emporte-piece 

cannelle - Eau de Aeurs special Makrout. 
11- Egaliser les bordures. 

1- Pre parer les ingre- ajouter l'oeuf et 12- Decouper les go-
dients necessaires . arroser d'eau et teaux puis decorer 
2- Bien melanger d'eau de fteurs. avec le giro fle. 
Ia margarine et Ia 5- Preparer Ia farce : 13- Enfourner a four prec-
semoule. faire cuire Ghers a hauffe a 160°. Couvrir 
3- Ajouter Ia vanille, Ia vapeur puis ajou- avec un autre plateau 
Ia cannelle et le sel, ter les grains de se- puis faire cuire Ia surface 
melanger une autre same. I' huile et Ia jusqu'a ce qu'elle ait une 
fois, laisser le melon- cannelle, petrir puis couleur doree. 
ge reposer une nuit fa<;onner des bou- 14- Apres cuisson, trem-
complete. dins. per dans le miel melange 
4- Le lendemain. 6- Fa<;onnerun avec l'eau de fleurs. 
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Maamoule 

La pete: la farce : 
- 1 mesure de - 1 mesure de 
semoule (SIM) dattes denoyau-
- 3 mesures de tees (Ghers) 
farine (SIM) - 1 petite tasse de 
- 1 mesure de grains de sesame 
smen . 1 c. a soupe 
- 1 mesure de d'huile 
sucre glace . 1 c. a cafe de 

. 1 c. a soupe de cannelle 
zeste d' orange la decoration : 

mettre a l' interieur 
- Eau de Aeurs - Cannelle 

une boule de farce. 
1- Dans une terrine. dons un recipient, 6- Fermer et reformer 
melonger Ia semoule, melonger Ghers Ia boule. 
Ia forine. le sucre et cuit a Ia vapeur, les 7- Mettre dans un em-
le zeste d 'orange, groins de sesame, porte-piece special 
ajouter le smen et l'huile et Ia can- Moomoule et enlever 
bien melanger. nelle, fac;onner les surplus. 
2- Mouiller avec l'eau de petites boules. 8- Retirer delicatement 
de fleurs et romasser 4- Fac;onner des de l'emporte-piece. 
le melange jusqu'a boules de pote. 9- Decorer le centre 
obtention d 'une pote 5- Abaisser Iegere- avec un peu de can-
lisse. Laisser reposer. ment sur Ia paume nelle puis enfourner a 
3- Pre parer Ia farce : de Ia main puis 170° pendant 25 mn. 
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Kook El Naquache 

La pete - Eau + eau de 
- 3 mesures de Aeurs Ia vapeur puis melon-
farine (SIM) - 1 pincee de sel gez-le avec les grains de 
- 1 mesure La farce : sesame et l'huile. Fac;on-
pleine de mar- - Dattes denoyau- ner des boudins fins. 
garine fondue tees (Ghers) 5- Fac;onner un boudin 

- 1 mesure de - Grains de sesame de pate de 7 em de 

sucre glace - 1 c. a soupe longueur puis abais-

- 1 jaune d' oeuf d'huile sez-le. 
6- Mettre au milieu un 

- 1 c. a cafe de La decoration : 
boudin de farce. 

vanille - Grains de sesame 7- Bien fermer et rouler 
- 1 c. a cafe de - Grains d' an is pour obtenir un boudin 
grains d' an is une autre fois. 

8- Roulez-le au tour d' un 
1- Preparer les ing- melanger le tout. bouchon et couper ~ 
redients necessai- 3- Ajouter progressi- surplus a l'a ide d'un 
res. vement l'eau et couteau. 
2- Dans une terrine. l'eau de fleurs 9- Decorer a I' a ide d'un 
melanger Ia farine, jusqu'a obtention naquache. 
le sucre. le sel et Ia d'une pote mallea- 10- Saupoudrer de grains 
vanille, ajouter Ia ble. Laisser reposer de sesame et gra ins 
margarine. les pendant 30 mn. d'anis puis enfourner a 
grains d'anis et le 4- Preparer Ia farce : four pn:khauffe a 160° 
jaune d 'oeuf. Bien fa ire cuire Ghers a pendant 20 mn. 
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Gateau de feuille verte 

La pate : - Zeste de citron 

- 1 mesure de - 112 mesure de 
beurre ramolli maizena 
- 5 oeufs - Farine (SIM) 
- 1 verre de - Colorant alimen-

sucre taire vert 
- 1 C. a cafe - Eau de Aeurs 
de vanilla La decoration : 

• 1 paquet de • Confiture 
levure chimique - Noix de coco 

1- Preparer les ing- 4- lncorporer Ia ma·l- prechauffe a 1 50° 
redients necessai- zena puis progressi- pendant 15 mn. 
res. vement Ia farine 7- Apres cuisson. 
2- Dans une terrine, jusqu I a obtention laisser refroidir puis 
melanger les oeufs d'une pate mallea- COller deux a deux 
et le beurre. Ajouter ble. avec de Ia confi ture. 
le sucre, Ia vanille, 5- Sur un plan de Badigeonner les bor-
le zeste de citron et travail farine. abais- dures de confiture 
Ia levure. melanger ser Ia pate a I' a ide puis faire passer dans 
une autre fois. d'un rouleau puis Ia noix de coco. 
3- Ajouter le colo- decouper a I' aide 
rant alimentaire d'un emporte-piece 
delaye dans l'eau en forme de feuille. 
de tleurs. 6- Enfourner a four 



32 • Herissa economique 

La pate : Pour le melange : progressivement Ia fa rine 

- 1 mesure de - 2 mesures de jusqu'a obtention d'une 

md'izena pote preparee pa te souple. 

- 1 mesure de et moulue 5- Sur un plan d e travail 

beurre · 1 mesure de 
fa rine, oboisser Ia pate 

- 1 paquet de sucre glace 
a 1 em d'epaisseur. 
6- Disposer dons un pia - (r~ 

levure chimique - Colorant alimen- teou huile et fdrine puis 
- 1 c. a cafe de taire rouge enfourner jusqu I a c e 

' vanille • V2 mesure de qu'elle oit une couleur 
- 1 c. a cafe cacahuetes doree. 

d'arome de • grillees moulues 7- Apres cuisson, laisser 

fraise - Eau de fleurs refroidir puis moudre . 

• 3 oeufs - Sucre cristallise 8- Preparer le melange : 
' dans une terrine, mettre 

- 3 C. a soupe La decoration : 
Ia pate preparee moulue, 

de sucre glace - Noix de coco le sucre, les cacahuetes 
- Farine (SIM) - Fleurs eh pote et le colorant a limentoire 

d'amandes puis romosser avec l'eau 
J - Preparer les ing- ajouter l'or6me de de fleurs. 
red ients necessaires. fraise et melanger 9- Aboisser le melange 
2- Preporer Ia pate : une outre fois. obtenu, decouper a l'oi-
melonger Ia md l- 3- Ajouter les oeufs de d 'un emporte-piece 
zeno, le sucre, Ia en continuant a pu~saupoudrer de no~ 

vanille, le beurre et melonger. de coco et decorer avec 
Ia levure chimique, 4- lncorporer les fleurs. 
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34 • Sable au miel 

- 1 verre de coco- Le glos;oge : emporte piece de 7 em 

huetes grillees et -2 c. a soupe de diametre et enfour-

moulues de miel ner a 1 70° pendant 1 0 

-2 verres de -3 c. a soupe 
mn. Apres cuisson, laisser 
refroid ir. 

Jarine (SIM} de jus de citron 3- Pn§parer le gla<;age. : 
- 1/ 2 verre de .. - Sucre glace dans un recipient, 
sucre glace - 1 c. a cafe melanger le miel, le jus 
- 1/2 verre de de vanille de citron et Ia vanille 

beurre romolli La decoration : puis ajouter le sucre 

- 1 jaune d' oeuf - Cacahuetes glace . 

- 1 c. a cafe de grillees 4- Bien melanger jusqu'a 

vanille - Pistoches obtention d'un rrielange 

- Zeste de citron - Chocolat fondu 
legerement epais. 

! 5- Coller les gateaux 
1- Dans un recipient, jusqu'a obtention deux a deux avec le 

melanger les coca- d'une pate souple g la<;age prepare. 
huetes, Ia farine et (il est preferable de 6- Tremper Ia surface 

le sucre, faire une les melanger dans dans le gla<;age aussi. 

fonta ine au milieu un robot electri- 7- Decorer avec les 

puis ajouter le beurre que) . Laisser reposer cacahuetes et les 
coupe en morceaux au refrigerateur pistaches puis la isser 
et bien melanger. pendant 30 mn. secher. 
Ajouter le jaune 2- Abaisser Ia pate 8- En dernier, decorer 

d 'oeuf, Ia vanille et puis decouper des avec des traits de 
le zeste de citron ronds a !'aide d 'un c hocolat fondu. 
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Doigts aux gaufrettes 

· 250 gr de mar­
garine ramollie 

- 500 gr de 
farine {SIM) 
• 112 verre de 
sucre glace 
- 1 oeuf 

1- Dans un recipient 
et a l'aide d'un 
batteur electrique, 
melanger le sucre et 
Ia margarine pendant 
7 mn . Ajouter Ia vani­
lle et I' oeuf en conti­
nuant a melanger. En 
dernier, incorporer Ia 
levure chimique et 
progressivement Ia 
farine jusqu 'a obten­
tion d'une pate sou­
pie. Laisser reposer 
pendant 30 mn. 
2- Fa<;:onner des petits 
boudins en forme de 

- lf2 c. a soupe de 

levure chimique 
- 1 c. a soupe de 

vanille 
La decoration 

- Miel 
- Gal.lfrettes 

doigts. 
3- Disposez-les dans 
un plateau tarim~ puis 
enfourl)er a 160° pen­
dant 20 mn. 
Apres cuisson, laisser 
refroidir. 
4- Dans une casserole, 
fa ire chauffer le miel 
puis tremper les ga­
teaux ded ans. 
5- Bien tremper sans 
retirer Ia casserole du 
feu. 
6- Bien egoutter. 
7- Enrober de gaufret­
tes concassees. 

• 



38 • Makrout b lanc 

la pote: - 112 paquet de 

- 1 mesure de rna- levure chimique 

rgarine ramollie - Zeste de citron 

- 2 oeufs - Farine (SIM) 

- 1 verre moins la decoration : 

lf.o~ de sucre - Sucre glace 

cristallise - Eau de Aeurs 

· 1 paquet de Aan - Vanille 

(gout vanille) 

1- Pre parer les ingre- obtention d'une puis enrober de 

dients necessaires. pote souple. sucre glace. 

2- Dans une terrine et 5- Sur un plan de tra- Remarque . utiliser 

a !'aide d 'un fouet, vail,' fa<;:onner un les oeufs selon Ia 

melanger le beurre boudin de pote. mesure utilisee. 

et les oeufs puis ajou- 6- A I' aide d'un cou-

ter le sucre en conti- teau. decouper des 

nuant a melanger. losanges egaux puis 

3- Ajouter le flan. le enfourner a four 
zeste de citron et Ia doux pendant 15 mn 

1evure, remuer une jusqu'a ce qu'ils 

autrefois. scient sees. 
4- En dernier, incorpo- 7- Apn3s cuisson, lois-

rer progressivement ser refroidir, tremper 

Ia farine jusqu'a dans I' eau de fleurs 



Les rochers 

-2 verres de 
biscuit 
- 1 c. a soupe 
de margarine 
- 112 petite tasse 
de Halwet El 
Turk 
- Miel chaud 

1 - Preparer les ingre­
dients necessaires. 
2- Moudre le biscuit 
puis mettez-le dans 
une terrine, ajouter 
Ia margarine et 
Halwet El Turk, bien 
melanger. 
3· Ajouter le miel 
et ramasser le me­
lange jusqu'a ce 
qu'il soit malleable. 
4- Fa<;:onner des 
boules de melange 
obtenu. 
5- Donner Ia forme 
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La decoration : 
- Chocolat 
- 2 c. a soupe 
de lait 
- 1 c. a cafe 
d'huile 
- Vermicelle au 
chocolat 

de rochers avec 
les mains. 
6 Faire fondre le 
chocolat au bain­
marie, laisser refroi­
dir puis tremper les 
gateaux. 
7- Decorer avec le 
vermicelle au cho­
colat. 
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Gateao a Ia confiture 

- 3 mesures de 

fa.rine (SIM} 

- 1 C. a cafe de 

- 1 mesure de 
sucre· cristallise 

- 112 mesure de 

margarine ~~- - Confiture 

- 112 mesure d 'huile 

- Zeste de citron 

1- Preparer les ingre­
dients necessaires. 
2- Dans une terrine, 
melanger Ia farine, 
le sucre, l'huile, Ia 
margarine, le zeste 
de citron, Ia levure 
chimique et Ia vanille. 
3- Ajouter les oeufs 
l'un apres l' autre et 
ramasser le melange 
jusqu'a obtention 
d 'une pate souple. 
4- Retirer un peu 
de pate et lui ajou­
ter Ia farine jusqu I a 

Le decoration : 

- Cerises confites 

obtention d ' une ,pate 
ferme. 
5- Dans un pla teau 
huile et farine, abai­
sser Ia pate souple a 
1,5 em d'epaisseur 
6- Mettre dessus une 
couche de confiture. 
7- Raper Ia pate 
ferme. 
8- Saupoudrer sur Ia 
confiture puis enf<Dur­
ner le goteau a four 
prechauffe a 180° 
pendant 20 mn puis 
faire cuire Ia surface 

• 

pendant 1 0 mn. 
9- Apres cuisson, 
decouper des mor­
ceaux et decorer 
de cerises confites. 



Doigts de Ia marie 

La pete: 
-3 oeufs 
- 1 verre de 
sucre glace 
- 1 verre d' huile 
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• 1 c. a cafe 
d'arome de 
citron 
- 1 paquet de 
levure chimjque 

- 1 verre a the '"""~="' ... -Eau de Aeurs 
de lait 
- 1 C. a cafe de 
vanille 

1- Preparer les ingre­
dients necessaires. 
2- Dans une terrine et 
a l'aide d'un fouet, 
melanger l'huile, les 
oeufs et le sucre. 
3- Ajouter le lait, l'eau 
de fleurs, l'ar6me de 
citron et Ia vanille en 
continuant a remuer. 
4- En dernier, incorpo­
rer Ia levure et pro­
g ressivement Ia farine 
jusqu'a obtention 
d'une pate malleable. 

- Farine (SIM} 
La decoration : 
• Sucre cristallise 

5- Fa<;onner des 
boules et donner 
Ia forme de doigts. 
6- Enrober de sucre 
c ristallise puis enfour­
ner a 1 60° pendant 
15 mn. 
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Boules de pote aux 
amandes 

La pete : 
- 3 jaunes d' oeufs 
- 1/2 verre de 
margarine 
ram ollie 
- 1/2 verre d'huile 
- 1 petite tasse 
de malzena 
- 1 verre de sucre 
glace 
- 112 c. a cafe de 
levure chimique 

1- Preparer les ingre­
dients necessaires. 
2· Dans une terrine 
eta I' aide d'un fouet, 
melanger les jaunes 
d'oeufs, Ia margarine, 
l'huile et le sucre. 
3 Ajouter Ia vanille, 
Ia levure chimique, 
le zeste de citron et 
Ia ma'izena. Bien 

- Zeste de citron 
- 1 C. a cafe de 
vanilla 
- Farina (SIM) 
La decoration : 
- Amendes frites 
-Amendes grossie-
rement moulues 
- Confiture 
- Colorant alimen-
taires (jaune, vert) 
- Blanc d' oeuf 

melanger puis incor­
porer progressive­
ment Ia farine jusqu 'a 
obtention d 'une pate. 
Laisser reposer pen­
dant 20 mn. 
4- Fac;:onner des bou­
les de Ia grosseur d ' un 
jaune d 'oeuf et fa ire 
un trou au milieu. 
5- Trempez-les dans 

leblanc d 'oeuf. 
6· Faire passer dans 
les amandes grillees 
et grossierement 
moulues. Disposer 
dans un plateau 
beurre et farine puis 
enfourner pendant 
15mn. 
7 Melanger le colo­
rant alimentaire 
jaune et vert puis 
ajouter un peu de 
confiture et melanger 
une autre fois. 
8- Remplir les trous de 
confi ture coloree et 
decorer avec les 
amandes frites. 



Halwet El Taboo 

• 1 mesure d ' oeufs 
- 1 mesure d'huile 
- ·1 mesure de 
sucre glace 
- 1f2 verre de lait 
- 1 petite tasse 
d' eau de fleurs 
- 1 c. a soupe de 
vanille 
• Zeste d' orange 

1- Pre parer les ingre­
dients necessaires. 
2- Dans une terrine 
et a I' aide d 'un 
fouet, melanger les 
oeufs, le sucre et 
l'huile. 
3- Ajouter Ia ma'izena 
et Ia levure chimique 
en continuant a me­
longer. 
4- Ajouter le zeste 
d 'orange, le lait 
et l'eau de fleurs, 
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- 2 paquets de 
levure chimique 
- 1 verre de 
mai"zena 
- Farine (SIM) 
La decoration : 
-Grains de 
sesame 
- Jaunes d' oeufs 

melanger une autre 
fois. 
5· lncorporer progre­
ssivement Ia farine 
jusqu'a ce que vous 
ramassiez le melange. 
6- Sur un plan de 
travail farine et a 
!'aide d 'un rouleau, 
abaisser Ia pate puis 
decoupez-la a l'aide 
d 'emportes-pieces. 
7- Disposer d ans 
un plateau huile, 

badigeonner Ia 
surface de jaune 
d'oeuf. 
8- Decorer avec les 
grains de sesame 
puis enfourner a four 
prechauffe a 170° 
pendant 30 mn 
jusqu'a ce qu'ils 
aient une couleur 
doree. 
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Griwech 
La pete : - 1 c. a soupe et l'eau de fleurs jusqu'a 
- 1/2 verre a the de vanille obtention d 'une pate souple . 

d' eau de Aeurs - 1 pincee de sel 3· Abaissez-la a l'aide d 'un 

. 1 verre a the • 112 c. a cafe de rouleau puis faire passer a Ia 

d'huile cannelle 
machine au no 2 plusieurs fois 
puis au n° 4, saupoudrer de 

• lf ..t verre a the · 500 gr de ma"lzena de temps a autre 
de beurre fondu farine (SIM) puis faire passer au n° 6. 
. 1 c. a soupe · Un peu de 4· Decouper des carres de 

de vinaigre rouge maizena 8 em de cote puis faire des 

. 1 c. a cafe de · Eau + eau de ouvertures sans atteindre 

sa fran Aeurs 
l'extremite. 

· 1 jaune d' oeuf · Huile pour 
5- Faire passer une baguette 
a travers les ouvertures par 

. 2 c. a cafe de friture alternance. 
levure de boulan- La decoration : 6- Faire sortir I' angle du haut 
ger - Miel vers le bas. 

. 1 c. a cafe de · Grains de 7- Bien coller l'extremite puis 

levure chimique sesame grilles rouler pour obtenir Ia forme 
d'une rose. 

1- Melanger le beu- Ia levure chimique, 8- Faire frire dans l'huile 
rre, l' huile, le safran, Ia vanille, le sel et Ia jusqu'a ce qu'elles a ient une 
Je vinaigre, Ia levure c annelle puis verser couleur doree puis egoutter. 
de boulanger et le premier melange 9- laisser refroidir puis trem-
l'eau de fleurs. sur le dernier. per dans le miel chauffe au 
Melanger Ia farine, 2- Bien melanger puis bain marie et saupoudrer d e 
le jaune d'oeuf. mouiller avec l'eau grains de sesame. 
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Besboussa 

- 4 oeufs - Vanille 
- 112 verre de lait - Zeste de citron 
- 1 verre de sucre - Semoule 
cristallise moyenne (SIM) 
- 1 verre d ' huile + Le sirop : 
margarine - 125 gr de sucre 
- 1 C. a soupe cristallise 
de jus de citron - 1/2 litre d ' eau 
- 1 paquet de -Citron 
levure chimique 

1- Dans un recipient, legerement epais. melanger le sucre et 
mettre les oeufs et 5- En dernier. ajouter l'eau, mettre sur le 
le sucre, melanger. Ia vanille et Ia levure. feu et laisser bouillir 
2- Ajouter le lait, melanger une autre pendant 20 mn 
l'huile et Ia margo- fois. jusqu'a obtention 
rine. melanger une 6- Dans un plateau d'un sirop epais. 
autrefois. beurre, verser le me- Eteindre le feu puis 
3- Ajouter le jus et lange obtenu puis ajouter les rondelles 
le zeste de citron. enfourner a four de citron et laisser 
4- lncorporer Ia prechauffe a 160° refroidir. 
semoule en conti- pendant 40 mn. 8- Apres cuisson des 
nuant a remuer 7- Entre-temps, pre- gateaux. arroser de 
jusqu'a obtention parer le sirop : dans sirop froid. 
d I un melange une casserole. 
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Gateau de tresse 

La pote: 
- 4 oeufs 
- 1 verre d'huile 
- 1/2 verre de lait 
- 1 pincee de sel 
- 1 petite tasse 
de cacao 
-2 c. a soupe 
d' eau de Aeurs 
- 1 c. a cafe de 
vanille 

1- Dans une terrine. 
mettre les oeufs. 
l'huile et le lait, 
melanger a I' aide 
d 'un fouet puis 
ajouter le sucre et 
le sel en continuant 
a melanger. 
2- Ajouter l'eau de 
fleurs, Ia levure, Ia 
vanille et le zeste 
de citron, melanger 
une autre fois. 

- 1 c. a soupe de 
levure chimique 
- Zeste de citron 
- 1 verre de sucre 
- Farina (SIM) 
La decoration : 
- Cacahuetes 
moulues (ou 
amandes) 
- Sucre cristallise 
- 1 oeuf 

3 Diviser le melange 
en d eux parties puis 
a jouter a I' une Ia 
farine pour obtenir 
une pate blanche. 
4· Ajouter a I' autre 
partie le cacao, 
melanger puis incor­
porer Ia farine pour 
obtenir une pate 
marron. 
5- Fa<;onner deux 
boudins de couleurs 

d ifferentes. Coller l'ex­
tremite et tressez-les. 
6- Rouler pour obtenir 
Ia forme de bracelet. 
Bien coller l'extremite. 
7- Badigeonner Ia pate 
blanche de jaune 
d 'oeuf et saupoudrer 
de sucre c ristallise. 
8- Badigeonner Ia 
pate marron de blanc 
d 'oeuf et saupoudrer 
d e cacahuetes. 
9- Disposer dans un 
plateau beurre et 
farine puis enfourner 
a four prechauffe a 
1 70° pendant 20 mn. 



Refis 

- 2 mesures de 

semoule 

moyenne (SIM) 

- 1 mesure de 

beurre 

1- Dans une poele 
et sur feu doux. faire 
griller Ia semoule 
jusqu'a ce qu'elle ait 
une couleur doree. 
2- Dans une terrine, 
mettre Ia semoule 
chaude puis ajouter 
Ghers et le beurre. 
bien melanger le 
tout jusqu'a obten­
tion d'un melange 
ferme. 
3- Sur un plan de 
travail. abaisser le 
melange obtenu 
puis decoupez-le a 
I' aide de differents 
emportes-pieces. 
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- 1 mesure de 

dattes denoyau­

tees (Ghers) 



Ghribiya algeroise 

La pete: 
- 3 mesures de 

farine (SIM) 
- 1 mesure de 
sucre glace 
- 1 c. a cafe de 

vanille 

1 Dans une terrine. 
melanger Ia farine, 
le sucre glace et Ia 
vanille. 
2- Ajouter l'huile, 
ramasser avec l'eau 
de fleurs d'oranger. 
melanger puis 
laisser Ia prepara­
tion reposer pen­
dant une heure. 
3- Fa<;:onner des 
boules et donner Ia 
forme de Ghribiya. 
4- Decorer le centre 
avec un peu de 
cannelle puis 
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• 112 petite tasse 
d'eau de Aeurs 

d'oranger 
- 1 mesure d'huile 
la decoration : 

- Cannelle 

enfourner a 160° 
pendant 20 mn. 
Remarque : le four 
doit etre froid. 
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Les croquets 

- 1 mesure d' oeuf · 1 paquet et 

. 112 mesure d'huile demi de levure 

- 112 mesure de chimique 

margarine ramollie - 1 verre de 

· 1 mesure de sucre maizena 

. 1 c. a cafe de · Farine (SJM) 

vanille La decoration : 

- Zeste de citron - Jaune d' oeuf 

- 1 poignee de - Cafe solluble 

fruits connts 

1- Pn§parer les ingre- jusqu'a obtention traits a l'aide d 'un 

dients necessaires. d'une pate souple. couteau ou d'une 

2- Dans une terrine. 5 Dans un petit reci- fourchette. 

mettre l'huile et le pient, melanger le 9- Enfourner a four 

beurre. jaune d'oeuf et le prechauffe a 180° 

3- Ajouter le sucre, cafe solluble. pendant 30 mn. 

les oeufs. Ia vanille, 6 Fa~onnerun long Lorsqu'il a it une 

le zeste de citron, boudin de pate. couleur doree, 

les fruits confits, Ia 7- Disposez-le dans decoupez-le en 

mdizena et Ia levure, un plateau beurre et morceaux et faire 

melanger le tout a farine puis badigeon- cuire des cotes. 

I' aide d'un fouet. ner de melange de 

4- lncorporer prog- jaune d 'oeuf. 
ressivement Ia farine 8- Decorer avec des 



62 • Le bracelet 

La pete: - 1 oeuf 

- 3 mesures de - Un peu de 

farine (SIM) levure chimique 

- 1 mesure - Zeste de citron 

de sucre - 1 c. a cafe de 

- 1 mesure vanille 

de beurre fondu La decoration : 

- 1 pincee de sel - Miel 

- Eau + eau de - Noix de coco 

Aeurs grillee 

1- Pre parer les ingre- de fleurs jusqu'a ob- plateau beurre et 

dients necessaires. tention d 'une pate farine, enfourner 

2- Dans une terrine, malleable. pendant 15 mn. 

melanger Ia farine, 5- Fa<;onner un bou- 8- Apres cuisson, lois-

le sucre et le beurre, din de pate. ser refroidir puis trem-

ajouter l'oeuf et me- 6- Roulez-le autour per dans le miel et 

Ianger une autre fois. d'un bouchon pour enrober de noix de 

3- Ajouter le zeste obtenir Ia forme coco grillee. 

de citron, Ia vanille, d'un bracelet puis 
le sel et Ia levure couper le surplus a 
c himique, melon !'aide d'un couteau. 
ger une autre fois. 7- Bien fermer I' ext-
4- Verser progressive- remite puis d isposer 
ment l'eau et l'eau les gateaux dans un 

7 
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