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Ghribiya au cacao @ L e

it i
La péte : - 4 oeufs ¢ "E;-- | A Y
- 1 verre d'huile - Farine (SIM) ;, '
- 1 verre de sucre § 7uir - 1 tablette de ter 2 il
cristallisé ; chocolat fondu = Ahn. .
- 1 paquet de %% La décoration : ‘B Sy
levure chimique - Sucre glace & .
- V4 verre de cacao - Blanc d’oeuf & 8 v
|- Préparer les ingré-  5- Fagconner des ,_",' ' o W %
dients nécessaires. boules de la grosseur : : '_ “Q I\ e
2- Dans une terrine, d'un jaune d'oeuf e o™ - s .
mettre les oeufs et puis tremper dans le | o 2 1\ Bl R &S
le sucre, ajouter blanc d'oeuf. ' > - pA /A A - e %
I"huile et mélanger 6- Enrober de sucre s g __ﬁ_ 3 &._? ‘é-‘, 2 ¥
al'aide d'un fouet. glace puis disposer N i Rl f A -G
3- Incorporer le dans un plateau B LR ,\\Ef k. piv s 2l i - ‘;ﬁ.t\-‘,?\
cacao, mélanger allant au four beurré 2 GRRRE Nall R 1 R ¢ S
puis ajouter le et fariné. E 9 f e R B B «,_‘:’4
chocolat fondu. 7- Enfourner a 170° : (N g o Py ST .
4- En dernier, incor- pendant 20 mn. £ Py 1 i ot :
porer la levure et 1 ' ; - Py i
progressivement la wa - VO TR W 8
farine jusqu'a g . - - 1 g ‘}t L
obtention d'une Gt T ) - \_g

pate malléable. - : \
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Corne de gazelle

La pate :

- 3 mesures de
farine (SIM)

- 1 mesure de
sucre glace

- 1 mesure de
margarine
fondue et froide
- Zeste de citron
-1C. acafé de
levure chimique
-Eau + eau de
fleurs

|- Faire fondre Ia
margarine ou le
beurre, mettre au
congélateur pen-
dant une heure puis
retirer I'eau.

2- Dans une terrine,
mélanger la farine,
le sucre, la vanille, la

levure chimigue et
le zeste de citron.

La farce :

- 1 mesure

d’amandes
- V4 mesure de
sucre glace
-1C. a café de
vanille
- Eau d fleurs
La décoration :
- Jaunes d’oeufs.
- Amandes gros-
sierement moulues
(ou cacahuétes)

Ajouter le beurre ou
la margarine et bien
mélanger le tout.

3- Mouiller avec 'eaqu
et I'eau de fleurs puis
laisser reposer la pate
pendant une heure.
4- Préparer la farce
en mélangeant les
ingrédients cités puis
ramasser avec l'eau

oy

de fleurs.

5- Sur un plan de travail
fariné et a I'aide d'un
rouleau, abaisser la pate
a 5 mm d'épaisseur puis
découper des triangles
6- Mettre un boudin de
farce sur I'extrémité du
triangle et roulez-le.

7- Donner la forme de
lune.

8- A l'aide d'un pinceau,
badigeonner la surface
de jaune d'oeuf.

9- Saupoudrer d'aman-
des moulues puis mett-
re les gateaux dans un
plateau beurré et fariné.
10- Enfourner & 160°
pendant 20 mn puis faire
cuire la surface pendani
3mn jusqu'a ce qu'elle
ait une couleur dorée.

.




Sablé en forme
de Ardyeche

La pate : - Farine (SIM)

- 1 verre de Le glacage :
beurre ramolli -2 C. a soupe

- 1 verre de ~a de blanc d'oeuf
sucre glace ST G eafe
-1C. & café wé; d’huile

de vanille s - Sucre glace

- 2 oeufs La décoration :

- 2 paquet de
levure chimique

|- Dans une terrine,
mélanger le beurre,
le sucre et la vanille.
2- Ajouter les oeufs
et mélanger une
autre fois.

3- En dernier, incor-
porer la levure et
progressivement la
farine jusqu'a
obtention d'une
pdéte souple.

4- Sur un plan de

- Chocolat fondu

travail fariné et a
I'aide d'un rouleau,
abaisser la péte puis
découper-la a |'aide
d'un emporte-piéce
speécial Ardyeche.
Enfourner a 150° pen-
dant 10 mn.

5- Aprés cuisson,
coller deux a deux
avec le chocolat
fondu au bain-marie.
6- Tremper la surface

W

dans le chocolat
aussi.

7- Préparer le gla-
cage : dans un reci-
pient, mélanger le
blanc d'ceuf ef le
sucre glace puis
ajouter I'huile.

8- Al'aide d'un sac
en plastique, décorer
les gateaux avec des
traits de glacage et
laisser sécher,

| - -




Halwet El sayar

La pdte :
- 3 oeufs
- 1 verre d’huile

-1 verre de [ Tie

sucre cristallisé % .
- 1 verre et demi j§ -
de maizena

- 1 paquet de
levure chimique

I- Préeparer les ingré-
dients nécessaires,
(] 2- Dans une terrine,
| bien mélanger les
oeufs et I'huile puis
ajouter le sucre en
continuant & remuer,
3- Incorporer la
maizena, la vanille,
la levure, le zeste
d'orange et le sel,
mélanger le tout &
I'aide d'un fouet.
4- En dernier, ajouter
progressivement

-~ e "
4 ~
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-1 C. a café de
vanille
- Zeste d’orange
- 1 pincée de sel
- Farine (SIM)
:_ La décoration :
- Confiture
- Noix de coco

la farine jusqu’a ob-
tention d'une pate
ferme.

5- Faconner des
boules de pate puis
saupoudrer d'un peu
de farine.

6- Faire passer sur
une grille et appuyer
dessus puis enfourner
a four préchauffé a
160° pendant 15 mn
jusqu'a ce qu’elles
aient une couleur
blanche.

7- Aprés cuisson,
laisser refroidir puis
coller deux a deux
avec de la confiture,
8- Faire passer les
bordures dans la
noix de coco.




Les cigares
La pate : - 3 mesures
- 1 mesure de d‘amandes
margarine . moulues
ramollie Fue - Cannelle
- 2 oeufs - Eau de Reurs
-1 verre de La décoration :
sucre glace - Miel
- Zeste de citron - Eau de fleurs
- Farine (SIM) - Amandes
La farce : concassées
- 1 mesure de - Blanc d’oeuf

sucre cristallisé

|- Préparer les ingré-
dients nécessaires.
2- Dans une terrine
et al'aide d'un
fouet, mélanger la
margarine et les
oeufs, ajouter le
sucre glace et le
zeste de citron et
mélanger encore.
3- Endernier, incorpo-
rer progressivement

la fdrine jusqu'a
obtention d'une
pdte, laisser reposer.
4- Préparer la farce ;
meélanger les aman-
des, le sucre et la
cannelle puis ramas-
ser avec l'eau de
fleurs.

5- Sur un plan de
travail farine et a
I'aide d'un rouleau,

abaisser la pate @

0.5 cm d'épaisseur,
Découper des carrés
de 4 cm de coté &
I'aide d'une roulette.

6- Mettre un petit
boudin de farce sur
I'extrémité.

7- Rouler jusqu'a obten
tion de la forme d'un
cigare.

8- A l'acide d'un pin-
ceau, badigeonner la
surface de blanc
d'oeuf,

9- Saupoudrer d'aman
des concassées puis
enfourner a four pré-
chauffé & 160° jusqu'a
ce qu'ils aient une
couleur dorée.




Les sablés

La péte :

- 1 mesure de
margarine
ramollie

- 2 jaunes
d'oeufs

- 2 oeufs entiers
-1 verre de
sucre

- Zeste de citron

- Préparer les ingré-
dients nécessaires.
2- Dans une terrine
et & l'aide d'un
fouet, mélanger le
beurre, les jaunes
d'oeufs et les oeufs
entiers. Ajouter le
sucre en continuant
a mélanger.

3- Incorporer le zeste
de citron, la mai-
zena et la levure et
meélanger encore,

- 1 verre de
maizena

- 1 paquet de
levure chimique

- Farine (SIM)

La décoration :

- Confiture

- Colorant alimen-
taire rouge

- Eau de fleurs

4- En dernier, ajou-
ter progressivement
la farine jusqu'a
obtention d'une
pate malléable.
5-Surun plan de
travail et a I'aide
d'un rouleavu,
abaisser la pate
puis découpez-la
a l'aide d'un em-
porte-piéce en
ronds complets

et d'autres troués.

6- Enfourner & four
prechauffé a 150°
pendant 15 mn.

7- Apres cuisson,
coller deux & deux
(un rond troué et
I'autre complet)
avec de la confiture
chauffé avec un
peu d'eau de fleurs
melangé avec le
colorant alimentaire.




Ghribiya Mériem

-500 gr de
farine (SIM)

- 1 verre non
plein de beurre
ramolli

- 2 paquet de
levure chimique
- 1 verre de
sucre glace

1- Dans un récipient,
bien mélanger la
farine, le sucre et e
beurre puis ajouter
les grains de sésame,
la levure, la vanille
et I'eau de fleurs
jusqu'a obtention
d'une pate souple.
2- Fagconner des
boules puis a I'aide
d'un pinceau, badi-
geonner d'eau de
fleurs,
3- A l'aide d'une
passoire, saupoudrer
de sucre glace.
4- Fixer au centre
une amande puis
disposer dans un
plateau beurré et
== -

-1 verre de
grains de sésame
-1 C. a café de
vanille

- Eau de fleurs

La décoration :

- Amandes

- Sucre glace

farine.

5- Enfourner & four
préchauffé & 170°
pendant 20 mn.
6- Aprés cuisson,
saupoudrer de
sucre glace une
autre fois.




Tcherek

La pdte :

- 250 gr de
margarine ou
beurre

- Ya verre d’huile
- 14 verre de
sucre glace

- Vanille

-1 C. & café" de !':.-.

levure chimique
- Farine (SIM)

- Eau de fleurs
La farce :

- Eau de rose

1- Dans une terrine,
mettre la margarine
coupée en cubes,
I'huile, la vanille et
le sucre.

2- Ajouter la levure
et la farine.

3- Bien mélanger le
tout puis ramasser
avec 'eau de fleurs

16

- 3 mesures
d’amandes

- 1 mesure de
sucre glace
-1C. acafé
de vanille

-3 C. & soupe
de smen

- Zeste de citron
La décoration ;
- Sirop

- Sucre glace

- Un peu de
vanille

i
Ll

fe/

jusqu'd obtention
d'une pate. Laisser
reposer.

4- Préparer la farce :
dans un récipient,
meélanger les aman-
des, le sucre, la
vanille, le zeste de
citron et le smen puis
ramasser avec l'equ

de rose,

5- Sur un plan de travail
fariné, abaisser la pate
a 0,5 cm d'épaisseur
puis découper des
ronds & I'aide d'un
emporte-piece de 8 cm
de diamétre.

6- Mettre sur I'extrémite
de chaqgue rond un peu
de farce puis rouler.

/- Bien fermer puis don-
ner la forme d'une lune
et enfourner & 170°
pendant 15 mn. Apres
cuisson, laisser bien
refroidir.

8- Tremper dans le sirop
préalablement préparé
et froid puis enrober de
sucre glace mélangé
avec la vanille.

7- A l'aide d'une pas-
soire, saupoudrer de
sucre glace une autre
fois.
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M'chewek économique

- 1 mesure de
margarine
ramollie

-2 oeufs

-1 verre de
maizena

- 1 verre et demi
de sucre glace
-1 C. a café de

vanille

|- Préparer les ingré-
dients nécessaires.
2- Dans une terrine
et al'aide d'un
fouet, mélanger le
sucre et la marga-
rine. Ajouter les
oeufs en continuant
a mélanger.

3- Ajouter la mai-
zena, la vanille, la
levure et I'ardme.
En dernier, incorpo-
rer progressivement

- 2 C. a soupe
de levure chimi-
que

-1C. acafé

- Farine (SIM)
La décoration :
- Blanc d’oeuf

- Cerises confites

- Noix de coco

la farine jusqu'a
obtention d'une
pate.’

4- Faconner des
boules, abaissez-les
sur la paume de la
main puis mettre au
cenfre une cerise
confite.

5- Faconner les
boules une autre
fois,

6- Trempez-les dans
le blanc d'oeuf.

d’aréme de fraise

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




Djeldjlania

- 3 mesures de
cacahuétes
moulues

- Y2 verre & thé
de beurre fondu
- 1 petite tasse
de sucre cristal-
lisé

- 2 jaunes
d’oeufs

Moudre les cacao-
huétes et préparer

les autres ingrédients.

2- Dans une terrine,
mélanger les caca-
huétes, le sucre, la
levure chimigue et
la vanille.

3- Ajouter le beurre
fondu et mélanger.
4- Incorporer les
oeufs et bien mélan-
ger le tout jusqu'a
obtention d'une

20

- 2 oeufs entiers
-1C. & café de
levure chimique
-1 C. a soupe de
vanille

La décoration :

- 500 gr de grains

de sésame grillés
- 2 blancs d’oeufs

- Miel

pate,

5- Sur un plan de
travail et a l'cide
d'un rouleau, abai-
sser la pate puis
découpezla a
I'aide d'un empor-
te-piéce.

6- Tremper dans les
blancs d'oeufs.

7- Enrober de grains
de sésame grillés
puis enfourner @
four préchauffé a

@

150° pendant 15 mn.
8- Aprés cuisson,
fremper dans le miel.
Remarque : utiliser
les oeufs selon la
mesure utilisée.

I AN e .

i
»—--h-—._-_.__,__ﬂ‘_‘.
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Sablé aux pistaches Soa
La pate : -1 C. acafé de
- 1 mesure de vanille
beurre e - Aréme de
- 4 jaunes g Tete fraise

d’oeufs bouillis

- V2 paquet de
levure chimique

- 1 verre de sucre
glace

- Zeste de citron

I- Préparer les ingré-
dients nécessaires,
2- Dans une terrine,
bien mélanger le
beurre et le sucre,
ajouter les jaunes
d'oeufs bouillis, la
levure, le zeste de
citron, la vanille et
I'aréme. Mélanger
le fout une autre fois
3- Incorporer prog-
ressivement la farine
et mélanger jusqu'd

L

7 .9.,_\.‘.
.__iws‘-

i = - Farine (SIM)
fﬂ' La décoration :
- Pistaches mou-
lues

- Chocolat fondu

- Confiture
ce gque vous ramas- 5- Aprés cuisson,
ser le mélange. laisser refroidir puis
Laisser reposer un coller deux & deux
moment. avec de la confiture.
4- Sur un plan de 6- Tremper la surface
travail et a I'aide dans le chocolat
d'un rouleau, abai- fondu.
sser la pate puis 7- Décorer le centre
découper des for- avec les pistaches
mes & |'aide d'un moulues.

.  emporte-piece.
Enfourner & four
préchauffé a 150°
pendant 15 mn.

B3




Makrout

La pate :
. =3 maaurea de
'mnoulc
“moyenne (SIM)
- 1 mesure de
margarine non
fondue
-1 ceuf i
-1C. acafé de
-.vumlla
o Bl olky cuféda

" fcpnneﬂa :

1- Préparer Ies ingre-
dients nécessaires.
2- Bien mélanger

la margarine et I
semoule.

3- Ajouter la vanille,
la cannelle et le sel,
mélanger une autre
fois, laisser le mélan-
ge reposer une nuit
compléte.

4- Le lendemain,

- -Eav de ﬂqus".

6- Faconner un

24

- Un peu de sel
 -Eau+ eau de
fleurs |
la Furce 23
- Dattes dénoyau-
tées {Ghersl
- Grains de
‘sésame ghl[és
-Huile
Cﬁnnnlle gn‘oﬂa
- Miel

ajouter l'oeuf et
arroser d'eau et
d'eau de fleurs.

5- Préparer la farce :
faire cuire Ghers &
la vapeur puis ajou-
ter les grains de sé-
same, I'huile et la
cannelle, pétrir puis
faconner des bou-
dins.

boudin de pate puis
mettre une ouverture

au milieu.

7- Mettre un boudin de
farce puis abaissez-le
légérement.

8- Bien fermer avec les
mains.

9- Bien égdiliser le boudin
une autre fois.

10- Tracez-le a l'aide
d'un emporte-piece
spécial Makrout.

11- Egaliser les bordures.
12- Découper les gé-
feaux puis décorer

avec le girofle.

13- Enfourner & four préc-
hauffé a 160°. Couvrir
avec un aufre plateau
puis faire cuire la surface
jusqu'a ce gu'elle ait une
couleur dorée.

14- Apres cuisson, tfrem-
per dans le miel mélangé
avec |'eau de fleurs.




Madmoule

La pate :

- 1 mesure de
semoule (SIM)
- 3 mesures de
farine (SIM)

- 1 mesure de
smen

- 1 mesure de
sucre glace

-1 C. a soupe de
zeste d’orange

- Eau de fleurs

|- Dans une terrine,
mélanger la semoule,
la farine, le sucre et
le zeste d'orange,
ajouter le smen et
bien mélanger.

2- Mouiller avec I'eau
de fleurs et ramasser
le meélange jusqu'a
obtention d'une pate
lisse. Laisser reposer.
3- Préparer la farce :

fo/
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La farce :

- 1 mesure de
dattes dénoyau-
tées (Ghers)

- 1 petite tasse de
grains de sésame

- 1 C. a soupe
d’huile

-1 C. acafé de
cannelle

La décoration :
- Cannelle

dans un recipient,
mélanger Ghers
cuit a la vapeur, les
grains de sésame,
I'huile et la can-
nelle, fagconner
de petites boules.
4- Faconner des
boules de pate.

5- Abaisser légére-
ment sur la paume
de la main puis

mettre & l'intérieur
une boule de farce.
6- Fermer et reformer
la boule.

/- Mettre dans un em-
porte-piece spécial
Madamoule et enlever
les surplus.

8- Refirer délicatement
de I'emporte-piéce.
9- Décorer le centre
avec un peu de can-
nelle puis enfourner a
170° pendant 25 mn.




Kadk El Naguache

I.u p&te

- 3 mesures de
farine (SIM)

- 1 mesure
pleine de mar-
garine fondue
- 1 mesure de
sucre glace
-1 jaune d’oeuf
-1C. acafé de
“vanille :
-1C. acafé de
grains danis

- Préparer les ing-
rédients nécessai-
res.

2- Dans une terrine,
melanger la farine,

le sucre, le sel et la
vanille, ajouter la
margarine, les
grains d'anis et le
jaune d'oeuf. Bien

-Eau + adu de
fleurs

’Fmv;. - 1 pincée de sel

. La farce :

- Dattes dénoynu—
tées (Ghers)
- Grains de sésame
-1 C. a soupe
d’huile

La -déeordﬁon 4

-« Grains de sésame
- Grains d’anis

NCATe oL

mélanger le tout.

3- Ajouter progressi-
vement I'eau et
I'eau de fleurs
jusqu'a obtention
d'une pate malléa-
ble. Laisser reposer
pendant 30 mn.

4- Préparer la farce :
faire cuire Ghers a

la vapeur puis mélan-
gez-le avec les grains de
sesame et |'huile. Facon-
ner des boudins fins.

5- Faconner un boudin
de pate de 7 cm de
longueur puis abais-
sez-le.

6- Mettre au milieu un
boudin de farce.

7- Bien fermer et rouler
pour obtenir un boudin
une autre fois.

8- Roulez-le autour d'un
bouchon et couper le
surplus @ I'aide d'un
couteau.

9- Décorer & 'aide d'un
naguache.

10- Saupoudrer de grains
de sésame et grains
d'anis puis enfourner a
four préchauffé & 160°
pendant 20 mn.

|
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Gateau de feuille verte

La péte :

- 1 mesure de
beurre ramolli
-5 oeufs

- 1 verre de
sucre

-1C. acafé
de vanille

- 1 paquet de
levure chimique

1- Préparer les ing-
redients nécessai-
res.

2- Dans une terrine,
mélanger les oeufs
et le beurre. Ajouter
le sucre, la vanille,
le zeste de citron et
la levure, mélanger
une autre fois.

3- Ajouter le colo-
rant alimentaire
délayé dans I'eau
de fleurs.

- Zeste de citron
- /2 mesure de
- maizena

- Farine (SIM)

taire vert

- Eau de fleurs

La décoration :
- Confiture

- Noix de coco

4- Incorporer la mai-
zena puis progressi-
vement la farine
jusqu'a obtention
d'une pate malléa-
ble.

5- Sur un plan de
travail faringé, abais-
ser la pate a I'aide
d'un rouleau puis
découper a I'aide
d'un emporte-piece
en forme de feuille.
6- Enfourner a four

- Colorant alimen-

préchauffé & 150°
pendant 15 mn.

7- Aprés cuisson,
laisser refroidir puis
coller deux & deux
avec de la confiture.
Badigeonner les bor-
dures de confiture
puis faire passer dans
la noix de coco.
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Herissa economlque

La péte : A Pour le mélange :
- 1 mesure de -2 mesures d_e__
‘mdizena ~ péte préparée
- 1 mesure de ~ etmoulve
: _beurre . +1mesurede
-1 paquet de . sucre glace
i levure chimique - Colorant ahmen— :
-1C. &café de e _-falre rouge
vanille 5 - 2 mesure de
21C. acafé _cacahugtes
d’ arome da R grillées moulues
fralse s 25 . Eau de fleurs
e Oeufs' el S Byore cristallisé
i C.asoupe '._.'.Lu décoration :
~de sucre glace - Noix ;dg_.c.o:cq '
-Farine (SIM)  -Fleurs en pate
B e amandes :
1- Préparer les ing- cuou’rerl aréome de

rédients nécessaires.  fraise et mélanger
2- Préparer la péte :  une autre fois.
mélanger la mai- 3- Ajouter les oeufs
zena, le sucre, la en continuant &
vanille, le beurre et mélanger.

Ic1 Ievure chsrmque 4- Incorporer

progressivement la farine
jusgu’'d obtention d'une
pdte souple.

5-Sur un plan de travail
faringé, abaisser la péte
a1 cm d'épaisseur.

6- Disposer dans un pla-
teau huilé et fdriné puis
enfourner jusqu'a ce
qu'elle ait une couleur
dorée.

7- Aprés cuisson, laisser
refroidir puis moudre.

8- Préparer le mélange :
dans une terrine, mettre
la pate préparée moulue,
le sucre, les cacahuetes
et le colorant alimentaire
puis ramasser avec |'eau
de fleurs.

9- Abaisser le mélange
obtenu, découper a I'di-
de d'un emporte-piece
puis saupoudrer de noix
de coco et décorer avec
les fleurs.




Sablé au miel

- 1 verre de caca-
hugtes grillées et
moulues
-2 verresde
farine [SIM) & °
-Vaverrede
sucre glace
- V2 verre de
“beurre ramolli
-1 jaune d’oeuf
.1 C. & café de
vanille
- Zeste de citron
1- Dans un récipient,
mélanger les caca-
huétes, la farine et
le sucre, faire une
fontaine au milieu
puis ajouter le beurre
COoUpé en morceaux
et bien mélanger.
Ajouter le jaune
d'oeuf, la vanille et
le zeste de cifron

34

 Le glacage :

-2 C. & soupe
de miel '
-3 C. & soupe
de jus de citron
- Sucre glace
-1C. acafé

de vanille
~ La décoration :

- Cacahuétes

grillées
; *PiSl‘éCh&S

- Chocolat fondu

jusqu'a obtention
d'une pdate souple
(il est préférable de
les mélanger dans
un robot électri-
que). Laisser reposer
au réfrigérateur
pendant 30 mn.

2- Abaisser la pate
puis découper des
ronds & I'aide d'un

emporte piece de 7 cm
de diamétre et enfour-
ner a 170° pendant 10
mn. Aprés cuisson, laisser
refroidir.

3- Préparer le glacage: :
dans un récipient,
mélanger le miel, le jus
de citron et la vanille
puis djouter le sucre
glace.

4- Bien mélanger jusqu'a
obtention d'un mélange
légerement épais.

5- Coller les gateaux
deux & deux avec le
glagage préparé.

6- Tremper la surface
dans le glacage aussi.

7- Décorer avec les
cacahuétes ef les
pistaches puis laisser
sécher.

8- En dernier, décorer
avec des fraits de
chocolat fondu.

ot
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Doigts aux gaufrettes

- 250 gr de mar-
garine ramollie
-500 gr de

farine (SIM) § ™=

-Yaverrede |
sucre glace |
-1 oeuf

1- Dans un récipient
et & l'aide d’'un
batteur électrique,
mélanger le sucre et
la margarine pendant
7 mn . Ajouter la vani-
lle et I'ceuf en conti-
nuant & mélanger. En
dernier, incorporer la
levure chimigue et
progressivement la
farine jusqu'a obten-
fion d'une pate sou-
ple. Laisser reposer
pendant 30 mn.

2- Faconner des petits
boudins en forme de

- C. a soupe de
levure chimique

-1 C. & soupe de
vanille

- Miel

doigts.

3- Disposez-les dans
un plateau faring puis
enfourner a 160° pen-
dant 20 mn.

Aprés cuisson, ldisser
refroidir.

4- Dans une casserole,
faire chauffer le miel
puis fremper les ga-
teaux dedans.

5- Bien tremper sans
refirer la casserole du
feu.

6- Bien égoutter.

7- Enrober de gaufret-
tes concassées.




Makrout blanc

La pdte :

- 1 mesure de ma-
rgarine ramollie
- 2 oeufs

- 1 verre moins
Y4 de sucre
cristallisé

- 1 paquet de flan
(godt vanille)

|- Préparer les ingré-
dients nécessaires.

2- Dans une terrine et
¢ I'aide d'un fouet,
mélanger le beurre
et les oeufs puis djou-
ter le sucre en conti-
nuant & mélanger.

3- Ajouter le flan, le
zeste de citron et la
levure, remuer une
autre fois.

4- En dernier, incorpo-
rer progressivement
la farine jusqu'a
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- Y2 paquet de
levure chimique
<. - Zeste de citron
- Farine (SIM)
La décoration :
- Sucre glace
- Eau de fleurs
- Vanille

obtention d'une
pate souple.

5- Sur un plan de fra-
vail, fagonner un
boudin de pate.

46- A l'aide d'un cou-
teau, découper des
losanges €gaux puis
enfourner a four
doux pendant 15 mn
jusqu'a ce qu'ils
soient secs.

/- Aprés cuisson, lais-
ser refroidir, fremper
dans I'eau de fleurs

puis enrober de
sucre glace.
Remarque : utiliser
les oeufs selon la
mesure ufilisée.




Les rochers

- 2 verres de
biscuit

- 1 C. a soupe
de margarine
-4 petite tasse
de Halwet El
Turk

- Miel chaud

1- Préparer les ingré-
dients nécessaires.
2- Moudre le biscuif
puis meftez-le dans
une terrine, ajouter
la margarine et
Halwet El Turk, bien
mélanger.

3- Ajouter le miel

et ramasser le mé-
lange jusqu'a ce
qu’il soit malléable.
4- Faconner des
boules de mélange
obtenu.

5- Donner la forme
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La décoration :
- Chocolat

-2 C. a soupe
de lait

-1C. & café
d’huile

- Vermicelle au
chocolat

de rochers avec
les mains.

6- Faire fondre le
chocolat au bain-
rarie, laisser refroi-
dir puis tremper les
gateaux.

7- Décorer avec le
vermicelle au cho-
colat.

@
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Gateau a la confiture

- 3 mesures de
'chne [SIM)
Tl mesure da :
sucre _cnstqih;e' '
- /2 mesure de
margarine

- 2 mesure d’ huﬂ&

: Z_e;.te__.de citron

- Préparer les ingre-
dients nécessaires.
2- Dans une terrine,
mélanger la farine,
le sucre, |'huile, la
margarine, le zeste
de citron, la levure

chimigue et la vanille.

3- Ajouter les oeufs
I'un aprés I'autre et
ramasser le mélange
jusqu'a obtention
d'une pate souple.
4- Refirer un peu

de pate et lui gjou-
ter la farine jusqu'd

-—1C ucafede'

 vanille

2 paquets de

- levure chlmlque

- Oeufs

R Conﬁfure

Le décoration :
- Cerises confites

obtention d'une pate
ferme.

5- Dans un plateau
huilé et fariné, abai-
sser la pdte souple &
1.5 cm d'épaisseur
46- Mettre dessus une
couche de confiture.
7- Réperla pate
ferme.

8- Saupoudrer sur la
confiture puis enfour-
ner le géteau a four
préchauffé & 180°
pendant 20 mn puis
faire cuire la surface

pendant 10 mn.

9- Apres cuisson,
découper des mor-
ceaux et décorer
de cerises confites.




Doigts de la marié

La péte :

-3 oeufs
- 1 verre de

sucre glace
-1 verre. d'huile |
-1 verre a the |

de lait )

A e G cufe de

vomile '

1- Préparer les ingré-
dients nécessaires.

2- Dans une terrine et
A I'aide d'un fouet,
mélanger I'huile, les
oeufs et le sucre.

3- Ajouter le lait, I'eau
de fleurs, I'arbme de
citron et la vanille en
continuant & remuer.
4- En dernier, incorpo-
rer la levure et pro-
gressivement la farine
jusgu'a obtention
d'une pate malléable.

-1C. & café
d'aréme de

— citron

- 1 paquet de
levure chimique

- Eau de fleurs
_Farine (SIM)

La décoration :

- Sucre cristallisé

5- Faconner des
boules et donner

la forme de doigts.
6- Enrober de sucre
cristallisé puis enfour-
ner & 160° pendant
15 mn.




Boules de pate aux

amandes

La pdate :

- 3 jaunes d’oeufs
- 14 verre de
margarine

- Zeste de citron
-1C. a café de
vanille

- Farine (SIM)

ramollie e La décoration :
- 14 verre d’hvile - Amandes frites

- 1 petite tasse
de maizena

- 1 verre de sucre
glace

-4 C. a café de

levure chimique

|- Préparer les ingré-
dients nécessaires.

2- Dans une terrine

et al'aide d'un fouet,
melanger les jaunes
d'oeufs, la margarine,
I"huile et le sucre.

3- Ajouter la vanille,
la levure chimique,

le zeste de citron et

la maizena. Bien

- Amandes grossié-
rement moulues

- Confiture

- Colorant alimen-
taires (jaune, vert)
, - Blanc d’oeuf

mélanger puis incor-
porer progressive-
ment la farine jusqu'a
obtention d'une pate.
Laisser reposer pen-
dant 20 mn.

4- Fagonner des bou-
les de la grosseur d'un
jaune d'oeuf et faire
un trou au milieu.

5- Trempez-les dans

amandes frites.

le blanc d'oeuf.

6- Faire passer dans
les amandes grillées
et grossierement
moulues. Disposer
dans un plateau
beurré et fariné puis
enfourner pendant
15 mn.

7- Mélanger le colo-
rant alimentaire
jaune et vert puis
ajouter un peu de
confiture et mélanger
une autre fois.

8- Remplir les frous de
confiture colorée et
décorer avec les




Halwet El Tabad

--} mesure. d’oeufs
- 1 mesure d’huile
-1 mesure de

: d'euu de ﬂeurs |
-1C. asoupe de
vanille g

- Zeste d’orange

1- Préparer les ingré-
dients nécessaires,

2- Dans une terrine
et a|'aide d'un
fouet, mélanger les
oeufs, le sucre et
I"huile.

3- Ajouter la maizena
et la levure chimigue
en continuant & meé-
langer.

4- Ajouter le zeste
d'orange, le lait

et I'eaqu de fleurs,

-2 paquets de
levure chimique
-1 verrede

: Mﬂiuﬂc
. - - Farine ISIM]

La décoration :
- Grains de
‘sésame

- Jaunes d'oeufs

mélanger une autre
fois.

5+ Incorporer progre-
ssivement la farine
jusqu'da ce que vous

ramassiez le mélange.

6- Sur un plan de
travail fariné et &
I'aide d'un rouleau,
abaisser la pate puis
découpez-la a I'aide
d'emportes-pieces.
7- Disposer dans

un plateau huilé,

badigeonner la
surface de jaune
d'oeuf.

8- Décorer avec les
grains de sésame
puis enfourner a four
préchauffé a 170°
pendant 30 mn
jusqu'a ce gu'ils
aient une couleur
dorée.




Griwech

La pate :

- V4 verre a thé
d’eau de fleurs
- 1 verre a thé
d’huile

- Va verre & thé
de beurre fondu
- 1 C. a soupe
de vinaigre rouge
-1C. & café de
safran

- 1 jaune d’oeuf
-2 C. acafé de
levure de boulan-
ger

-1C. acafé de
levure chimique

1- Mélanger le beu-
re, I'huile, le safran,
le vindigre, la levure
de boulanger et
I'eau de fleurs.
Mélanger la farine,
le jaune d'oeuf,

&
Ig
&

s
&
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-1 C. a soupe
de vanille

- cannelle

, - 500 gr de
farine (SIM)

- Un peu de

maizena

-Eau + eau de

fleurs

- Huile pour

friture

La décoration :

- Miel

- Grains de

sésame grillés

la levure chimique,
la vanille, le sel et la
cannelle puis verser
le premier mélange
sur le dernier.

2- Bien mélanger puis
mouiller avec I'eau

- 1 pincée de sel
-2 C. & café de

@

et |'eau de fleurs jusqu'd
obtentfion d'une pate souple.
3- Abaissez-la a I'aide d'un
roulegu puis faire passer ¢ la
machine au n® 2 plusieurs fois
puis au n® 4, saupoudrer de
maizena de temps a autre
puis faire passer au n° 6.

4- Découper des carrés de

8 cm de coté puis faire des
ouvertures sans atteindre
I'extrémité.

5- Faire passer une baguette
a travers les ouvertures par
alternance.

6- Faire sortir langle du haut
vers le bas.

7- Bien coller I'extrémité puis
rouler pour obtenir la forme
d'une rose.

8- Faire frire dans I'huile
jusqu'a ce qu'elles aient une
couleur dorée puis égoutter.
9- Laisser refroidir puis frem-
per dans le miel chauffé au
bain marie et saupoudrer de
grains de sésame.

G




Besboussa

- 4 oeufs

- Y2 verre de lait

- 1 verre de sucre
cristallisé

- 1 verre d’huile +
margarine

-1 C. & soupe

de jus de citron

- 1 paquet de
levure chimique

1- Dans un récipient,
metire les oeufs et
le sucre, mélanger.
2- Ajouter le lait,
I"huile et la marga-
rine, mélanger une
autre fois.

3- Ajouter le jus et

le zeste de citron.

4- Incorporer la
semoule en conti-
nuant & remuer
jusqu'd obtention
d'un mélange

une casserole,
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- Vanille

- Zeste de citron
- Semoule
moyenne (SIM)
Le sirop :

cristallisé
-1 litre d’eav
- Citron

légérement épais.

5- En dernier, gjouter
la vanille et la levure,
mélanger une autre
fois.

6- Dans un plateau
beurré, verser le mé-
lange obtenu puis
enfourner a four
préchauffé a 160°
pendant 40 mn.

7- Entre-temps, pré-
parer le sirop : dans

- 125 gr de sucre

mélanger le sucre et
I'eau, mettre surle
feu et laisser bouillir
pendant 20 mn
jusqu'a obtention
d'un sirop épais.
Eteindre le feu puis
ajouter les rondelles
de citron et laisser
refroidir.

8- Aprés cuisson des
gateaux, arroser de
sirop froid.
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Gateau de tresse @

La pate : ~ -1C asoupede

- 4 oeufs levure chimique

- 1 verre d’huile - Zeste de citron

- V2 verre de lait - 1 verre de sucre

- 1 pincée de sel - Farine (SIM)

- 1 petite tasse - La décoration :

de cacao - Cacahuétes

.2C. & soupe moulues (ou différentes. Coller I'ex-

d’eau de fleurs amandes) trémité et tressez-les.

-1C. & café de - Sucre cristallisé ¢ Rouler pour obtenir

vanills { 2T oatf lg forme de brcgelgt.

Bien coller I'extrémité.

1- Dans une terrine, 3- Diviser le mélange 7- Badigeonner la pate
metire les oeufs, en deux parties puis blanche de jaune
I"huile et le lait, ajouter al'une la d'oeuf et saupoudrer
mélanger a I'aide farine pour obtenir de sucre cristallisé.
d'un fouet puis une pate blanche. 8- Badigeonner la
ajouter le sucre et 4- Ajouter a I'autre pate marron de blanc
le sel en continuant partie le cacao, d'oeuf et saupoudrer
a melanger. mélanger puis incor- de cacahuétes.
2- Ajouter I'eau de porer la farine pour 2- Disposer dans un
fleurs, la levure, la obtenir une pate plateau beurré et
vanile et le zeste marron. fariné puis enfourner
de citron, mélanger  5- Fagonner deux a four préchauffé a

une autre fois. boudins de couleurs

i

170° pendant 20 mn.
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Refis
-2 mesures de -1 mesurede
semoule  dattes dénoyau-
moyenne (SIM) tées (Ghers)
- 1 mesure de
beurre

1- Dans une poéle
et sur feu doux, faire
griller la semoule
jusqu'a ce qu'elle ait
une couleur dorée.
2- Dans une terrine,
metire la semoule
chaude puis ajouter
Ghers ef le beurre,
bien mélanger le
tout jusqu'a obten-
tion d'un mélange
ferme.

3- Surun plan de
fravail, abaisser le
mélange obtenu
puis découpez-le &
|'agide de differents
emportes-piéces.



Ghribiya algéroise

La pate :

- 3 mesures de
farine (SIM)

- 1 mesure de
sucre glace
-1C. &café de

vanille

|- Dans une terine,
mélanger la farine,
le sucre glace et la
vanille.

2- Ajouter I"huile,
ramasser avec l'eau
de fleurs d'oranger.
mélanger puis
|gisser la prépara-
tion reposer pen-
dant une heure.

3- Faconner des
boules et donner la
forme de Ghribiya.

4- Décorer le centre

avec un peu de
cannelle puis

- 12 petite tasse
d'eau de fleurs

-1 mesure d’huile

d'oranger

La décoration :
- Cannelle

enfourner a 160°
pendant 20 mn.
Remarque : le four
doit étre froid.




Les croguets

-1 mesure d’oeuf
- 2 mesure d’hvile
- 12 mesure de
margarine ramollie

- 1 mesure de sucre

-1 C. acafé de
vanille

- Zeste de citron
- 1 poignée de
fruits confits

|- Préparer les ingré-
dients nécessaires.
2- Dans une terrine,
mettre |'huile et le
beurre.

3- Ajouter le sucre,
les oeufs, la vanille,
le zeste de citron,

les fruits confits, la
maizena et la levure,
mélanger le tout &
I'aide d'un fouet.

4- Incorporer prog-
ressivement la farine

- 1 paquet et
demi de levure
chimique

- 1 verre de
maizena

- Farine (SIM)
La décoration :
- Jaune d’oeuf
- Café solluble

jusqu'a obtention
d'une pate souple.
5- Dans un petit réci-
pient, mélanger le
jaune d'oeuf et le
café solluble.

4- Fagonner un long
boudin de pate.

7- Disposez-le dans
un plateau beurré et
fariné puis badigeon-
ner de mélange de
jaune d'oeuf.

8- Décorer avec des

-

traits a I'aide d'un
couteau ou d'une
fourchette.

9- Enfourner a four
préchauffé & 180°
pendant 30 mn.
Lorsqu'il it une
couleur dorée,
découpez-le en
morceaux et faire
cuire des cotés.




Le bracelet

La pdte :

- 3 mesures de
farine (SIM)

- 1 mesure
desucre

- 1 mesure

de beurre fondu
- 1 pincée de sel
-Eau + eau de
fleurs :

1- Préparer les ingre-
dients nécessaires.
2- Dans une terrine,
mélanger la farine,
le sucre et le beurre,
ajouter I'oceuf et mé-

langer une aufre fois.

3- Ajouter le zeste
de citron, la vanille,
le sel et la levure
chimigque, mélan
ger une autre fois.

4- Verser progressive-
ment I'eau ef I'eau
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-1 ceuf
-Un peude

vanille

- Miel
- Noix de coco
grillée :

de fleurs jusqu'a ob-
tention d'une pate
malléable.

5- Fagonner un bou-
din de pate.

6- Roulez-le autour
d'un bouchon pour
obtenir la forme
d'un bracelet puis
couper le surplus a
I'aide d'un couteau.
7- Bien fermer |'ext-
rémité puis disposer
les gateaux dans un

levure chimique
- Zeste de citron
-1 C. acafé de

La décoration :

plateau beurre et
fariné, enfourner
pendant 15 mn.

8- Aprés cuisson, lais-
ser refroidir puis frem-
per dans le miel et
enrober de noix de
coco grillée.

=
=
-
:
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