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la ménagére de donner libre cours 22/23 )

a son intuition et d'éveiller en elle Corbeilles de

Cette source intarissable d'inspiration, et

a la grande joie de son entourage.
En explorant les recettes simples
presentées dans ce livre, la ménagére
metira en valeur sa personnalité et
son originalité en apportant sa
touche personnelle & ce monde de
découvertes qu'est I'art culinaire et
la patisserie.

La satisfaction d'avoir réussi quelgues
gourmandises et I'appréciation du
resultat de ces efforts, voild ce &
quoi se consacrera cet ouvrage qui
vise essentiellement & aider la
Femme Algérienne, plus que toute
autre soucieuse du bien-étre et du
bonheur des siens.

Pour terminer, j'adresse mes remer-
ciements @ mon mari, @ mes six
enfants et dedie cet ouvrage a mes
chers parents, mes freres et soeurs,
ma belle-famille, a I'ensemble de
mes amies et toute I'équipe qui m'a
aidée. Ainsi qu'd la direction et au
personnel des Editions La Plume.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :
* 3 mesures d'amandes moulues
* 1 mesure de sucre fin
* [este de citron
* 1 C. a café de levure chimique
* 3 ceufs entiers + 2 jaunes d'oeufs
* Maizena(pour saupoudrer )
Glacage :
* | verre de sirop
* 2 blancs d'oeufs
* jus de citron
* eau de fleurs d'oranger
* colorant alimentaire
* sucre glace
Décoration :
» Pate d'amandes
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Preparation

Mélanger les amandes avec le sucre, le zeste
de citron et la levure chimigue, ramasser peu &
peu avec les ceufs.

Sur un plan de travail saupoudré de maizena,
enrouler la pate en boudin, puis découper des
triangles, les disposer sur une plague farinée et
les faire cuire a blanc.

Préparer le glacage : dans une terrine,
meélanger les blancs d'oeufs, le sirop allégé
d'eau de fleurs d'oranger, gjouter le jus de 1
citron et le sucre glace, bien travailler avec les |
mains jusqu'a obtention d'un mélonge assez ;-
épais, puis veérifier la consistance du glacage |
faites un esssai sur un gateau, si cela coule

ajouter du sucre glace et colorer selon votre

gout. '

Apres refroidissement, les tfremper dans du
glagcage blanc et décorer avec une feuille en
péte d'amandes, laisser sécher.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate d'amandes :

* 1 mesure d'amandes finement
moulues

* 1 mesure de sucre glace

* |1 noix de beurre

* Extrait de vanille
Farce:

* 2 mesures d'amandes

* 1 mesure de biscuits moulus

% 1 tasse de sirop epais

% Extrait de fraise

¥ 2 C. & soupe de beurre ramolli

» Colorant alimentaire rouge
Sirop :

¥ 1 tasse de sucre cristallisé

¥ 2 tasses d'eau + eau de fleurs
d'oranger
Décoration :

« 100 gr d’amandes concassées

* 50 gr de fondant blanc
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Préparation

Dans une terrine, tamiser la poudre d'amandes,
le sucre et la vanille, mélanger avec le sirop,

" gjouter le beurre et fravailler la pate jusqu'a

0o

obtention d'une pdate lisse.

Préparer la farce: mélanger les biscuits, les
amandes et le beurre ramolli, mouiller progres-
sivement avec le sirop tiéde. Ajouter le colorant
rouge délayé dans I'exirait de fraise.

Abaisser la pate en rectangle, poser un boudin
de farce sur le bord, puis rouler et fermer en une
fois.

A |'aide d'un couteau, couper des friangles,
tracer trois rayures en blanc & I'aide d'une
poche & douille remplie de fondant, puls
saupoudrer d'amandes COoNCasseées .
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Galaxie des saveurs
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F
Ingredients Préparation
* 2 mesures d'amandes finement 7 Dans une casserole, sur feu doux, faire bouillir e '
moulues sucre cristallisée, I'eau de rose et le beurre.
* 1 mesure de sucre cristallise Ajouter la les amandes, remuer avec une
. * 1/2 mesure de beurre fondu cuillére en bois jusqu'a ce que la pate se
* |1 verre a thé d'eau de rose détache des parois de la casserole.
¥ Colorants alimentaires rouge et Retirer du feu.
vert 2 Partager la pate obtenue en deux boules,
Décoration : colorer I'une en vert et I'autre en rose.
* Pate d'amandes 3 Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, l
* Perles alimentaires argentées abaisser ces deux boules et découper des
* Sucre glace carrés de 3 cm de coété. Sur le coin, disposer 3
petites fleurs et 2 feuilles en pate d'amandes, |
poser des perles alimentaires et saupoudrer de ;,
sucre glace sur I'autre cote.
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Galaxie des saveurs
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Ingrédients Préparation
* 3 mesures de semoule moyenne ! Dans une terrine, mettre la semoule et la pincée !
* 1 mesure de smen de sel en fontaine. Verser le smen fondu et ﬁ»
* 2 C, a soupe d'huile I"huile, frotter entre les mains en faisant bien ;
; * | pincée de sel pénétrer le gras. Arroser peu a peu d'eau de
. * 1 C. d soupe de sucre cristallisé fleurs d'oranger, jusqu’'a obtention d'une pate
* Eau + eau de fleurs d'oranger homogene. Laisser reposer.
* Huile pour la friture 2 Préparer la farce : mélanger les amandes X
Farce: moulues, le sucre semoule, la cannelle et I'eau -
* 3 mesures d'amandes finement de fleurs d'oranger . Faire des boudins de pate,
moulues infroduire des batons de farce, refermer, couper =
* 1 mesure de sucre cristallisé des losanges avec un couteau, puis pincer =
* 1/2 C. a café de cannelle toute la surface avec le nekkache. p
* Eau de fleurs d'oranger 3 Plonger les gateaux dans la friture chaude, &
Décoration : laisser dorer, puis les égoutter et les passer dans ;‘
* Miel le miel allégé & I'eau de fleurs d'oranger, =
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Galaxie des saveurs

Tournesol

Ingrédients Préparation
Pate : |/ Pate : Dans une terrine, mélanger la farine,le
* 3 mesures de farine smen et le sel. Mouiller avec de |'eau, colorer en
¥ 1/2 mesure de smen jaune et laisser reposer.
* Eau + eau de fleurs d'oranger 2 Préparer la farce : mélanger les amandes, le
* | pincée de sel sucre glace, la levure chimique, le beurre et
* Colorant alimentaire jaune I'extrait de vanille. Mouiller avec les blancs
Farce : d'ceufs pour obtenir une farce ferme et former
* 2 mesures d'amandes non des petites boules.

Sur un plan de travail, étaler la pate au rouleau

L |

émondées finement moulues

* 1 mesure de sucre glace & patisserie, puis la passer @ la machine N°5 et

¥ 1/2 C. a café de levure N° 7. Découper des marguerites a I'aide d'un
chimique emporte piéce, poser une boule de farce au

¥ 2 a 3 blancs d'ceufs milieu, relever la bords sur les boules et mettre

* 1 C. a café de beurre une autre marguerite sur la surface. Disposer

* Extrait de vanille une autre boule plus petite au milieu et
Décoration : enfourner & four moyen, pendant 20 mn.

* Miel 4 A la sortie du four, arroser les gateaux de miel.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :

* 3 mesures et 1/2 de farine

* 1/2 mesure de smen

* 1 pincée de sel

* Eau de fleurs d’'oranger

* Colorants alimentaires : vert,
jaune, rose et saumon
(rouge+jaune)
Farce :

* 3 mesures d'amandes finement
moulues

* 1 mesure de sucre cristallisé

* Jeste de citron

* 2 a 3 ceufs
Décoration :

* Perles alimentaires argentées

* Miel
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Préparation

Dans une terrine, mélanger la farine, le sel et le
smen. Ramasser avec I'eau de fleurs d’'oranger.
Partager la pate obtenue en 4 boules, les
colorer en jaune, vert, rose et saumon, puis

laisser reposer.
Préparer la farce : mélanger les amandes avec

le sucre semoule, le zeste de citron et les ceufs,
pour obtenir une farce ferme. Former des

boules.
Sur un plan de travail, abaisser la pafe colorée,

la découper en rubans, puis les rassembler et les
passer & la machine N° 5 et N°7, pour obtenir un
arc-en-ciel.

Découper des cercles, déposer une boule de
farce au milieu, refermer, puis découper des
feuilles et les placer au centre. Bien pincer la
pate et tourner une fois, pour qu 'elle ne s'ouvre
pas. Décorer avec des perles alimentaires
argentées, déposer sur une plaque CJ”CII'IT au

four et enfourner.
A la sortie du four, tfremper dans le miel et

arroser d'eau de fleurs d'oranger.
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Galaxie des saveurs

Larayaches

Ingrédients Préparation

Pate : 7 Dans une terrine, mélanger la farine avec le
* 3 mesures de farine sucre et la pincée de sel. Incorporer le smen,
* 1 mesure ( de smen ou beurre ) puis mouiller avec I'eau et I'eau de fleurs
* 2 C. a soupe de sucre glace d’'oranger, jusqu'a obtention d'une pate

. * | pincée de sel homogeéne. Laisser reposer.
* Eau+ eau de fleurs d'oranger 2 Préparer la farce : mélanger les amandes, le
Farce : sucre cristallisé, la cannelle et I'eau de fleurs
* 3 mesures d'amandes finement d'oranger.
moulues 3 Surun plan de fravail, étaler la pate au rouleau,

* 1 mesure de sucre cristallisé découper des ronds puis déposer des batons de

* 1/2 C. a café de cannelle

* Eau de fleurs d’'oranger
Décoration :

#* glagcage (p 02)

* Pate d'amandes

* Perles alimentaires argentées

» Colorant alimentaire bleu
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farce en forme de T, rabattre les bords en
formant 3 cornes. Disposer les gateaux sur une
plaque, puis enfourner et laisser cuire.

4 Aprés refroidissement, passer les gateaux dans

le glacage puis faire des rayures avec une

poche & douille remplie de fondant (plus foncé

que le glacage). Decorer au milieu avec une
petite fleur en pate d’amande et une perle
argentee.
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Galaxie des saveurs

Pate :

Ingrédients

* 5 mesures de farine
* 1/2 mesure smen
* 1 jaune d'ceuf

* Eau + eau de fleurs d'orange

* 1 pincée de sel
* Colorant alimentaire

Farce :

+« 3 mesures d'amandes finement

moulues

» Zeste de citron

* 1/2 C. a café de levure
chimique

*3 a4 ceufs

Sirop :

* 1 mesure de sucre

* 1/2 verre d'eau de fleurs
d'orangers
Décoration :

* Miel
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Préparation

7 Dans une terrine, mélanger la farine, le smen, le
jaune d'ceuf, le sel, I'eau et I' eau de fleurs
d’oranger pour obtenir une pate dure et ferme.
Colorer une partie.

Préparer la farce : dans une casserole, préparer
un sirop en faisant bouillir le sucre ef I'eau de
fleurs d'oranger, laisser épaissir. Avec ce sirop
chaud, arroser les amandes, laisser refroidir.
Ensuite, les passer au tamis, puis ajouter les
ceufs, le zeste de citron et la levure et former
des boules.

O

3 Sur un plan de travail, étaler la pate au rouleau,

puis la passer & la machine N°5 et N°7.
Découper des ronds de 11 cm de diametre .
A I'aide d’'un emporte piece dentelé. Disposer
des boules de farce au milieu, les pincer en 6
fois, de maniére & avoir les mémes/dimensions.
Les faire remonter entre les mains. -

Dans les coins, disposer des feuilles découpées
dans la pate colorée.

4 Avec un emporte piéce dentelé, découper des
ronds de 5 cm de diametre, former des fleurs et
les placer au milieu. Enfourner o four modere.

5 A la sortie du four, les arroser de miel.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :
* 5 mesures de farine
* | mesure de smen
* Eau+eau de fleurs d'oranger
* 1 jaune d’ceuf
* | pincée de sel
Farce:
* 2 mesures d'amandes finement
moulues
* 1 mesure de sucre glace
* 1 C. a café de zeste de citron
* 1/2 C. a café de levure
chimigue
* 3 a 4 oceufs
Décoration :
* Pate d'amandes
* Perles alimentaires argentées
* Colorant alimentaire
* Miel
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Preparation

! Dans une terrine, meélanger la farine, le smen, le
jaune d'ceuf et la pincée de sel. Ramasser
avec I'eau et I'eau de fleurs d'oranger pour
obtenir une pdate ferme. Laisser reposer.
Préparer la farce en mélangeant les amandes
moulues, le sucre glace, le zeste de cifron la
levure chimique et les oeufs, pour avoir une
farce homogéne. Former des boules de la
grosseur d'une noix.

3 Sur un plan de travail, abaisser la pate au
rouleau, la passer & la machine N°5 et N°7, puis
découper des ronds de 8 cm de diametre,
avec un emporte piéce rond. Poser une boule
de farce au milieu et pincer é coins semblables
Faire cuire a four modéré pendant 20 mn.

4 A la sortie du four, les plonger dans du miel
allégé d'eau de fleurs d’oranger. Une fois
refroidis, les décorer avec des feuilles de pate
d'amandes, déposer une petite fleur au centre
et une perle argentée au milieu. |
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Galaxie des saveurs
»

Feuilles de palmier aux pistaches ©

Ingrédients Préparation
* 2 mesures d’amandes finement 7 Dans une terrine, mélanger les amandes, le
moulues sucre glace et I'extrait de vanille. Bien malaxer
* 1 mesure de sucre glace et mouviller avec le blanc d'ceuf, jusqu'a
* Extrait de vanille obtention d'une pate ferme.
% 2 & 3 blancs d'ceufs 7 La diviser en 2 boules, colorer I'une en vert et

Décoration : laisser |'autre neutre.
* Pistaches 3 Les étaler sur un plan de travail saupoudre de
« Colorant alimentaire vert sucre glace, puis découper 2 feuilles avec un
* Miel emporte piéce et rassembler avec du miel.

Relever la feuille verte et enfoncer des
pistaches a l'intérieur.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :
* 5 mesures de farine
* 2 mesures de smen
E * | jaune d’'ceuf
ps * Eau+eau de fleurs d'oranger
* Sel
» Colorant rouge
Farce :
* 3 mesures d'amandes finement
moulues
* 1 mesure de sucre glace
* | noix de beurre
* 1 C. a thé de levure chimique
* [este de citron
* 3 a 4 oceufs
Décoration :
* Pate d'amandes
* Ruban
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Corbeilles de roses e

Préparation

Dans une terrine, mélanger la farine, le sel et le
smen, moviller avec le jaune d'ceuf et I'eau de
fleurs d'oranger, jusqu'a obtention d'une pate
dure et ferme. La colorer en rose.

Préparer la farce : mélanger les amandes
moulues, le sucre glace, beurre, le zeste de
citron, la levure chimique et les oeufs, pour
obtenir une farce homogeéne, puis former des
boules.

Sur un plan de travail, abaisser la pate au
rouleau, la passer a la machine N°4 et N°5, puis
découper des ronds avec un emporte pieéce
rond et les disposer dans des moules & Dzeri-
ettes. Disposer des boules de farce au milieu de
chaqgue rond et pincer les bords sur la farcé en
les relevant légérement.

Faire cuire les corbeilles & four modéré. Avec
un peu de pate, faconner des anses et les faire
Cuire a part, puis les piquer sur les corbeilles.
Décorer avec 3 feuilles et 3 roses en pc:fe
d'amandes de couleur différentes.

Attacher les corbilles avec un ruban de la
méme couleur. .
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

* 1 mesure d'amandes finement
moulues

* | mesure de sucre glace

* Extrait de vanille

* 2 a 3 blancs d'ceufs
Décoration :

* Colorants alimentaires rouge et
vert

* Dragées
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Roses aux dragées

Préparation

I Tamiser les amandes avec le sucre glace.

Ajouter la vanille et ramasser avec les blancs
d'ceufs, pour obtenir une pate ferme. La
partager en 3 boules : colorer I'une en rose, une
autre en vert et laisser la troisieme neutre.

Sur un plan de travail saupoudré de sucre
glace, faire des petites boules avec les boules
verte et neutre, puis les aplatir avec une cuillere,
en appuyant bien sur un cété, pour faconner
des pétales. Rouler le premier pétale sur une
dragée, puis un deuxieme pétale sur le premier.
et ainsi de suite. Avec la pate d'amande verte.

3 Al'cide d'un emporte piéce . découper des

fevilles vertes et les déposer sous !u rose, en les
relevant vers le haut.
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Galaxie des saveurs

. i
Corbeilles de fruits ovales e

Ingrédients Préeparation
Pate : 1 Dans une terrine, mélanger tous les ingrédients
* 5 mesures de farine indiqués, de facon a obtenir une pate dure et
: * 2 mesures de smen ferme.
" * | jaune d'ceuf 2 Préparer la farce : dans une casserole, préparer
* Eau+eau de fleurs d'orange un sirop en faisant bouillir le sucre et I'eau de
* Sel fleurs d'oranger, laisser €pdaissir.
Farce : Avec ce sirop chaud, arroser les amandes et
¥ 3 mesures d'amandes finement laisser refroidir. Ensuite, les passer au famis, puis
moulues ajouter les ceufs, le zeste de citron et la levure
* Zeste de citron et former des boules.
x 1/2 C. a café de levure 3 Sur un plan de travail, étaler la pate au rouleau,
chimique puis la passer a la machine N°5 et N°7.
* 3 & 4 oceufs A I'aide d'un emporte piece, découper des
Sirop : ronds de 12 cm de diameétre. Déposer la farce
» 1 mesure de sucre au centre de chaque rond , puis pincer les
* 1/2 verre d'eau de fleurs bords, les relever et cintrer a la taille en donnunt
d'orangers une forme ovale.
Décoration : 4 Faire cuire & four modéré. Laisser refroidir puus
* Pate d'amandes colorer la pate d’amandes a la couleur des
* Gelée fruits choisis. Former des fruits mmmﬂures et les
déposer sur la corbeille. Faire briller en étalant
de la gelée .
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :

* 5 ceufs

. * 125 gr de sucre cristallisé
. * 75 gr de raisins secs

* 100 gr de beurre

* 1 paguet de levure chimigue

* 200 gr d'amandes en poudre
non émondées

* 200 gr de farine

* 1 tasse de lait
Décoration :

* 75 gr de fruits secs

* Cerises confites

* Gelée
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Les mini-cakes ®

Préparation

] Séparer les jaunes des blancs d'ceufs, puis
battre les jaunes avec le sucre, ajouter le beurre
fondu et le lait, puis les amandes et la levure
chimigue. mélangée avec la farine . Battre les
blancs en neige et les incorporer au mélange.

? Beurrer des petits moules & cake et les remplir &
mi-niveau, puis saupoudrer les raisins secs avec
de la farine et les parsemer sur les cakes.
Enfourner a four chaud.

3 Apres cuisson, démouler, passer la gelée dessus

et décorer avec les fruits secs concasses et les
cerises confites.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :

* 3 mesures de farine

* 1 mesure de beurre ou de smen
fondu

* 2 C. a soupe de sucre glace

* 1 pincée de sel

* Eau+ eau de fleurs d'oranger
Farce :

* 3 mesures d'amandes finement
moulues

* 1 mesure de sucre cristallisé

* 1/2 C. a café de cannelle

* Eau de fleurs d'oranger
Décoration :

* Pate d'amandes

* Glagage blanc
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K'atkates avec marguerites o

Préparation

Dans une terrine, mettre la farine en fontaine,
ajouter le sucre et le sel, verser au centre le
beurre fondu et ramasser la pate avec de I'eau

et de |'eau de fleurs d’'oranger, jusqu'a obten-

tion d'une pate molle, laisser reposer.
Préparer la farce : mélanger les amandes
moulues,le sucre cristallisé , la cannelle et I'eau

de fleurs d'oranger.

Sur un plan de travail, abaisser finement la pate

en forme de rectangle. Déposer un bdaton de

farce sur le bord, puis I'enrouler sur elle-méme &
3 reprises. Couper des batons de 12 cm de
longueur et former des bracelets en joignant les
2 bouts. Répéter la méme opération jusqu a

epuisement de la pate, puis faire cuire a four

modere.

Apres cuisson, tremper les gateaux dans le
glacage blanc et laisser sécher. Avec de la
pate d'amandes, découper des marguerites &
la couleur choisie et les poser au centre des

bracelets.
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Galaxie des saveurs
: Petits fours aux amandes e

Ingrédients Préparation
Pate : | Dans une terrine, mettre le beurre ramolli et le
* 500 gr de farine sucre, travailler en pommade, puis ajouter I'ceuf
* 250 gr de beurre (ou margarine) entier, le jaune d'ceuf, la farine, la levure
* 125 gr de sucre cristallisé chimique et I'extrait de vanille, pour obtenir une
. * 1 ceuf entier + 1 jaune d'ceuf pate assez molle. Laisser reposer.
* 1/2 C. & café de levure 2 mettre la pate dans une poche a douille et
chimique faconner des batonnets de 7 cm de longueur
* Extrait de vanille sur une plague beurrée. Décorer avec une
Décoration : amande sur le bout.

* Amandes emondées
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :

» 300 gr de farine

* 125 gr de beurre fondu

* 50 gr de sucre glace

i » Extrait de vanille

* | jaune d'ceuf

* 1 verre @ thé d'eau de fleurs
d'oranger
Farce:

* 2 mesures d'amandes finement
moulues

* 1 mesure de sucre glace

* Extrait de vanille

* 2 a 3 blancs d’ceufs

* Colorant rose
Décoration :

* Perles argentées

* Amandes émondées

* Miel
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Préparation

Mélanger la farine, le beurre fondu, le sucre
glace, |'extrait de vanille et le jaune d'ceuf,
ramasser avec de I'eau de fleur d'oranger pour
obtenir une pate homogene. Laisser reposer.
Préparer la farce : meélanger les amandes avec
le sucre glace et la vanille, ramasser avec les
blancs d'ceufs et colorer en rose.

Sur un plan de travail, étaler la péte sur 3 mm
d'épaisseur, puis découper des ronds, a I'aide
d'un emporte piece dentelé. Faire la méme
opération avec la farce.

Superposer les rondelles de farce et de pate,
puis appuyer avec le dos d'un couteau de haut
en bas. Décorer avec une amande et enfourner
a four moyen. ;

Apres cuisson, arroser de miel, poser une
amande sur le bas et décorer de perles argen-
tées.
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Galaxie des saveurs

®
Les quatre petits coeurs e

Ingrédients Préparation
Pate d'amandes : ! Dans une terrine, tamiser la poudre d'amandes,
* 1 mesure d'amandes finement le sucre et la vanille, mélanger avec le sirop,
moulues ajouter le beurre et travailler la pate jusqu'a
* | mesure de sucre gkjce. obtention d'une pffli’e lisse, la colorer en rose.
* 1 noix de beurre 2 Entre-temps, préparer la farce : mélanger les

noix moulues, les biscuits moulus, le miel, le
beurre et I'extrait de vanille.
Sur un plan de travail saupoudré de sucre

* Extrait de vanille
* Colorant alimentaire

Farce : ki i

« 1 tasse de miel avec une autre couche de pate d'amandes

x 2 C. & soupe de beurre Passer dessus un rouleau a pdtisserie .

% Extrait de vanille 4 Découper des cercles puis décorer le centre
Sirop : des gateaux avec des petits coeurs en pate

¥ P 1 - e
* 1 tasse de sucre cristallisé d'amandes et disposer une perle argentee au

* 2 tasses d'eau + eau de fleurs milieu .
d'oranger
Décoration :

* PGte d'amandes blanche

* Perles alimentaires argentées

fas ol B el

soulaall yasaaill LA

: jolll &uae o elat Lbulally Sl 5lll 3508 (Lye el (3 2
Gy a0 35l US T % laats ga lua Jaely sl ual a8 ol Lal
pels S AUST 4 ($9550L Leos) - plae Lsae e
3 30y JulB sl g 3 gadl Jalad: gl (g yda a3
elaoll] slae 4 LLslall glac 5 3 311 (Jusadl (Gl 5l
S Lsmall aslpelall JSally Ltiga ' Jas Uyl e
ﬁf;jﬁ;* e (o By Lpsb  ptinll o B a3 e
o aalous Ty 16y Phatlele gaacoll
Ll 0 i o 518 5 slal) g (8 51 99 gl
035 3eNa2 # o gll 5 Anas Lalhe o o 3sll Lpae
Labolall e *
| P A

&ja_uu‘)g_uauuiS] -
JLiS_HHJA_‘,r-Lo +5LnuuiS2 Al

F Oyl
slas jslll Loae »
_ab Slag Gblie *




L RS T AEEY *

w5

culsSine4adial

|
=
!

|




Galaxie des saveurs

Ingredients

Pate :
* 2 mesures d'amandes finement
moulues
* ] mesure de sucre glace
*1/2 C. & thé de levure chimigue
* 2 & 3 blancs d'oeufs
* 1 C. a soupe de beurre
* Extrait de vanille
Décoration :
» Pate ordinaire (G base de farine)
* Boules argentées
* Colorants vert et rouge
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Préparation

Mélanger les amandes, le sucre glace, la
chimigue, le beurre et |'extrait de vanille.

Ramasser avec les blancs d'ceufs, diviser

pdte en 2 boules, les colorer en vert et en
Les diviser en petites boules de la grosseu
mandarine.

Etaler la pate ordinaire, la passer & la ma
N°5 et N° 7, puis découper des anneaux ¢
disposer I'un & coté de I'autre sur les boul
pour fermer le cercle.

Décorer le centre avec une petite fleur e
boule argentée.

Faire cuire a four modéré .
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :

* 300 gr de beurre ramolli

* 400 gr de farine

* 250 gr de sucre

* 100 gr de d'amande finement
moulues

* |1 C. a café de levure chimique

* 5 ceufs

* Extrait de vanille

Décoration :

Fondant

» Pate d'amandes

* Colorants rouge et vert
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Biscults ronds glaces e

Préparation

1 Travailler le beurre ramolli avec le sucre, jusqu'a
obtention d'un mélange mousseux. Incorporer
les ceufs, agjouter la farine, les amandes et la
levure. Beurrer des petits moules & savarin, les
remplir & moitié, puis faire cuire a four chaud.

/ Apres cuisson, démouler les biscuits et glacer
avec le fondant. Déccorer des feuilles de pate
d'amandes colorée en vert et des petites
boules de pate d'amandes colorée en rouge.
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Galaxie des saveurs

M
k.

Ingrédients

Pate :

* 5 mesures de farine

* 1 mesure de beurre fondu

* | pincée de sel

* Eau + eau de fleurs d'oranger
Farce:

% 2 mesures et 1/2 d'amandes non
émondées finement moulues

* 1 mesure de sucre glace

* 2 & 3 blancs d'ceufs

* 1 noix de beurre
Décoration :

* Amandes émondées

* Miel
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Préparation

1 Pate : dans une terrine, mélanger la farine, le
beurre fondu et le sel, ramasser avec I'eau de
fleurs d'oranger jusqu'a obtention d'une pate
ferme, laisser reposer.

Préparer la farce : mélanger les amandes, le

sucre et le beurre, puis incorporer les blancs

d'oeufs un & un pour obtenir une farce molie,
former des boules de la grosseur d'une Noix.

3 Surun plan de travail, étaler la pate, puis la
passer & la machine N°5 et N°7. Découper des
ronds avec un emporte pieéce, meftre une
boule de farce au centre, I'envelopper entiere-
ment, puis la couper en 4 parties (elle doit étfre
|iégérement ouverte). Piquer une amande au
centre de |'ouverture.

4 faire cuire & four modéré et & la sortie du four,
tremper dans du miel. |
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Galaxie des saveurs
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Ingrédients

Pate :

* 3 mesures d’amandes moulues

* 1 mesure de sucre cristallisé

* Zeste de citron

* 2 ceufs entiers

* 3 jaunes d’'ceufs

* 1 C. a café de levure chimigque
Glacage :

* 2 blancs d’ceufs

* 2 paqguets de sucre glace

* 1 verre a thé d'eau de fleurs
d'oranger

* Colorant jaune
Décoration :

*Pate d'amandes

* Perles argentées

* Brillant alimentaire
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M’'khabez aux coquillages

Préparation

1 Mélanger les amandes, le sucre, le zeste de

citron et la levure chimique, incorporer les ceufs

un & un jusqu'a obtenir une pate homogene.
Sur un plan de fravail saupoudré de maizena,
étaler la pate, découper des ronds avec un
emporte piéce, les disposer sur une plague
beurrée et farinée et faire cuire a blanc a four

by

modéré. Laisser refroidir.

3 Préparer le glacage avec les blancs d’ceufs, le
sucre glace, I'eau de fleur d'oranger et le

colorant jaune.

Passer les gateaux dans ce glacage, laisser

sécher, puis décorer avec des petits coquillages

faconnés en pate d'amandes. Decorer avec

des perles argentées.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :
* 3 mesures de farine
* 1/2 mesure de beurre fondu
* | jaune d'ceuf
* Eau + eau de fleurs d’oranger
Farce:
* 3 mesures d'amandes moulues
* 1 mesure de sucre glace
¥ 1 noix de beurre
* 1 C. & thé de levure chimique
* Jeste de citron
* 2 a 3 ceufs
Décoration :
* Pate d'amandes
* Colorant alimentaire
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Corbeille ovale g

Préparation

Dans une terrine, mélanger la farine, le beurre
fondu et le jaune d'ceuf, ramasser avec |'eau et
de I'eau de fleurs d'oranger, jusqu'a obtention
d'une pate dure et ferme. Laisser reposer.
Préparer la farce : mélanger les amandes
moulues, le sucre glace, la noix de beurre, la
levure chimique et le zeste de citron, incorporer
les ceufs un & un, pour obtenir une farce
homogéne. Former des boules de la grosseur
d'une noix.

Sur un plan de travail, étaler la pate au rouleau
puis la passer & la machine a pate au N°4 et
N°5.Avec un emporte piéce, découper des
ronds, disposer une boule de farce au milieu,
plisser entre le pouce et l'index et donner une
forme ovale. Avec la méme pate, fagonner des
anses en forme de U, les faire cuire pcln‘ Faire
cuire les gateaux a four modére.

A la sortie du four, piquer les anses au milieu,
arroser de miel tiede et décorer avec des
feuilles et des roses en pate d’ amandes (vc:ur
photo).
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :

* 2 mesures d'amandes finement

moulues

* 1 mesure de sucre glace
* | verre de sirop léger
* 2 C. & soupe de beurre

* Extrait de vanille
Farce :

* 1 mesure de pistaches
* 1 mesure de biscuits moulus

* Miel
* Beurre
Décoration :

* Amandes concassées

* Pistaches
* Colorant vert
* Sirop
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Boules de pistaches e

Préparation

1 Dans une terrine, mélanger les amandes, le

sucre glace, le beurre et I'exirait de vanille.
Mouviller avec le sirop léger tiede, jusqu'a
obtention d'une pate homogene.

2 Préparer la farce : mélanger les pistaches, les
biscuits et le beurre, puis ramasser avec du miel

tiede, jusqu’a obtenir une farce molle. Former
des petites boules un peu plus grosses qu'une
noisette.

sur un plan de tfravail saupoudré de sucre
glace, étaler la pate d'amandes & une épais-
seur de 3 mm, découper des ronds avec un

emporte piece. Déposer une boule de farce au
milieu, refermer la pate, la rouler entre les mains,

la plonger dans le sirop, puis égoutter les
gateaux et les passer dans des amandes

concassées colorées en vert. Faire un petit frou

au centre du gateau, déposer une pefife
quantité de pistaches moulues et arroser d'un
peu de miel. ¢
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Galaxie des saveurs

o

F

Ingrédients

Pate :
* 3 mesures de farine
* 1/2 mesure de smen
* | jaune d'ceuf
* Eau + eau de fleurs d'oranger
* | pincée de sel
Farce :
* 2 mesures de noisettes finement
moulues
* | mesure de sucre glace
¥ 1 C. a thé de levure chimigque
* |1 noix de beurre
* 3 a 4 ceufs

Décoration :
* Noisettes
* Miel
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Dzeriettes aux noisettes e

Préparation

| Dans une terrine, mélanger la farine, le smen, le

jaune d'ceuf et la pincée de sel. Ramasser

avec I'eau et I'eau de fleurs d'oranger pour
obtenir une pate ferme. Laisser reposer.

Préparer la farce : mélanger les amandes avec

les noisettes moulues, le sucre glace, la levure

et le beurre, ramasser avec les ceufs, former des
boules de la grosseur d'une noix et d'autres un
peu plus petites.

3 Sur un plan de travail saupoudré de farine,
étaler la pate au rouleau, puis @ la machine N°5
et N°7. A I'aide d'un emporte piece de 8 cm de
diameétre, découper des ronds, puis poser une
grosse boule de farce, relever le bord de la
pate et pincer avec le pouce et I'index.
Déposer ensuite la petite boule de farce dessus,
décorer avec une étoile découpée dans la
méme pct’re et pigquer une noisette CJU cenftre .
Faire cuire a four moyen .

4 A la sorfie du four, arroser de miel tidde.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :
* 250 gr de beurre
* 125 gr de sucre cristallisé
* 3 jaunes d'ceufs
* 1 C. a café de levure chimique
* 200 gr d’amandes finement
mouvulues
* 250 gr de farine
* Extrait de vanille
* | pincée de sel
Décoration :
* Amandes effilées
* 1 blanc d'ceuf
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Mini-croissants

Préparation

] Avec la paume de la main, fravailler le beurre
et le sucre, ajouter les jaunes d'ceufs, la levure,

le sel les amandes , les farine et I'extrait de

vanille, pour obtenir une pate facile a travailler

laisser reposer .

2 Faconner des demi-cercle, les badigeonner de
jaune d'ceuf a I'aide d'un pinceau et parsemer
le dessus d’amandes effilées .Enfourner a four

chaud.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :

* 300 gr de farine

* 150 gr de beurre

* 2 jaunes d'ceufs

* 50 gr de sucre glace

* | pincée de sel

* Extrait de vanille
Farce :

¥ 2 mesures d'amandes non
émondées

* | mesure de sucre glace

* | C. a café de beurre

* 1 C. a thé de levure chimique

* 3 4 blancs d'ceufs

* Extrait de vanille
Décoration :

* Amandes

* Perles argentées

* Miel
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Barguettes aux amandes e

Préparation

Mélanger le beurre, le sucre, la vanille et les
jaunes d'oeufs, ajouter progressivement la farine
jusqu'a obtention d'une pate homogene.
Laisser reposer.

Préparer la farce : mélanger les amandes avec
les ingrédients cités, jusqu’'a obtention d'une
farce homogéne.

Reprendre la pate, foncer des barquettes et les
remplir de farce & mi-niveau. Décorer le dessus
avec des amandes et une perle au milieu (voir
photo).Faire cuir & four moyen .

A la sortie de four , arroser de miel .
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :
* 450 gr de farine
* 250 gr de beurre
-, * 125 gr de sucre cristallisé
s * 1 ceuf entier
' * 2 jaunes d’'ceufs
* 1 C. a thé de levure chimique
* Extrait de vanille
Décoration :
* Confiture d'abricots
* Pate d’'amandest verte
* Sucre glace
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Préparation

|/ Dans une terrine, mélanger le beurre, le sucre,
les ceufs, les jaunes d'ceufs, la levure chimique
et la farine. Ajouter I'extrait de vanille, bien
travailler jusqu'a obtention d'une péte mallé-
able. Laisser reposer.

Z Sur un plan de travail fariné, étaler la pate au
rouleau, puis découper des rosaces avec un
emporte piece, faire un trou au milieu de la

Tartelettes en rosaces e

moitié de ces rosaces. Faire cuire a four moyen.

3 A la sortie du four, les assembler avec de la
confiture. Decorer avec une feuille en pate
d'amandes et saupoudrer de sucre glace.
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :

* 300 gr de farine

* 150 gr de beurre

* 1 ceuf entier + 1 jaune d'ceuf +
2 C. a soupe de lait

* 60 gr de sucre glace

* Extrait de vanille

* 1 pincée de sel
Farce :

* 2 mesures de noix

* 1 mesure d'amandes finement
moulues

* 1 mesure de sucre cristallisé

* 3 4 4 ceufs

* 1/2 C. a café de levure
chimigue

* 1 noix de beurre
Décoration :

» Cerneaux de noix

* Miel
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Etoiles aux NnoiIx ®

Préparation

Dans une terrine, mélanger la farine, le beurre,
le sucre, I'extrait de vanille et le sel, ramasser
avec le mélange ( ceuf entier + jaune d'ceuf +
lait) jusqu'& obtention d'une pate lisse. Laisser
reposer.

Entre-temps, préparer la farce avec les ingrédi-
ents donnés, pour obtenir une farce assez molle.
Sur un plan de travail saupoudré de farine,
étaler la pate au rouleau a patisserie. Decouper
des ronds avec un emporte piéce dentelé de

6 cm de diameétre.

Foncer des moules & Dzeriettes, déposer une
boule de farce au milieu, puis découper des
étoiles et déposer un cerneau de noix dessus.
Enfourner & four moyen. A la sortie du four,
arroser de miel. |
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Galaxie des saveurs

=
Dzeriettes avec pétales ¢

Ingrédients Préparation

7 Dans une terrine, mélanger la farine, le smen, le
jaune d'ceuf et la pincée de sel. Ramasser
avec I'eau et I'eau de fleurs d'oranger pour
obtenir une pate ferme. Laisser reposer.
Préparer la farce en mélangeant les amandes
moulues, le sucre glace, le zeste de citron,

Pate :
* 3 mesures de farine
* 1/2 mesure de smen
¥ * 1 jaune d'ceuf
* Eau + eau de fleurs d'oranger
* | pincée de sel

o

Farce : la levure chimique et les oeufs, pour avoir une
* 2 mesures d’'amandes finement farce homogeéne. Former des boules de la
moulues grosseur d'une noix.

3 Sur un plan de travail, abaisser la pate au
rouleau, la passer a la machine N°5 et N°7,
découper des ronds avec un emporte piéce
rond, puis les disposer dans des moules G
Dzeriettes. Poser les boules de farce au milieu,
former une rose en placant céte a cote sur le

* | mesure de sucre glace

* 1 C. a thé de levure chimique
* 1 C. a soupe de zeste de citron
* 1 noix de beurre

* Extrait de vanille

* 3 & 4 blancs d'ceufs

~ Décoration : gateau des petits cercles découpés dans la
* Perles argentées pate, plquer une amande au milieu.
* Amandes émondées 4 Faire cuire a four moyen, puis démouler e’r
* Miel arroser de miel. Décorer avec des perlem
argentées. j
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Galaxie des saveurs

Ingrédients

Pate :
* 3 boules de K'taief
* 3 mesures de farine
* 1 mesure de beurre
¥ | ceuf entier
#* 2 C. a soupe de sucre glace
* Eau de fleurs d'oranger
* | pincée de sel
Farce:
* 3 mesures d'amandes
* 1 mesure de sucre cristallisé
* 1 C. a café de cannelle
* 3 blancs d'oeufs
Décoration :
* Pate d'amandes
* Perles argentées
* Miel
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Nids d'oiseaux

Préparation

Pate : dans une terrine, mélanger la farine, le
beurre fondu et le sucre, ajouter I'ceuf et la
pincée de sel. Ramasser avec de I'eau et I'eau
de fleurs d'oranger jusqu’a obtention d'une
pate malléable.

Entre-temps, préparer la farce : mélanger les
amandes, le sucre et la cannelle, incorporer les
ceufs. Foncer des moules & tartelettes avec la
pate, déposer une boule de farce, puis un peu
de K'taief dessus. Faire cuire a four moyen.
Aprés cuisson, arroser de miel allége d'eau de
fleurs d'oranger. Fagonner des ceufs en

pate d'amandes blanche, les disposer au
centre du nid et ajouter des perles argentées.
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