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Pûie : M élarager Ies a'v a'- ze ' -' e - e Sklcre Ie zeste
* 3 m esures d 'am oncies m oultles cle cltros e- a Ie . - -e --v 'v' - e 'aenasser peu th
w i m esure de qucre fin peu avec IeS œ SJIS

. 

i

. Zeste de citron :ur on pson de trovcsh sa - rz'-- ----e ze 'v a'leno,
* 1 C . (t1 caté de Ievure chim ique enrouler Ia pite en botpa'ln

. ;7- S aeczwoer deS
. 3 œ ufs entiers + 2 jaunes d'œ ufs triangles

, IeS disposer sur une plaque far'née et
. Maizena (pour soopoudrer ) IeS foire cugre (i blanc.
G loçage : Préparer Ie gluçclge : dans tlne terrine,

. l verre de Sirop m élanger pes bloncs d'oeufs, Ie Sgrop allégé
* 2 blancs d'oeufs d'eao de fleurs d'oranger

. (jouter Ie juS de '
. ju$ de citron citron et Ie sucre glace, bien travoiller avec IeS
. eat; de fletprs d'oronger mains jtlsqu'o obtention d'un m élonge clssez
# colorant alim entaire épcJis

, puis vérifier Ia consistance dtl gpaçage
# sucre glace faites uo esssai sur tln gâteau, si cela coule
Décorution : ajouter du socre glace ef colorer selon votre Q

. Pâte d'am cndes gôut. 
'

Après refroidissem ent, Ies trem per dans du -

glaçage blclnc et décorer avec une feuille en
pàte d'om andes, Iaisser sécher.
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lngfédienfs PrérlarcCfàon
Ptiie d'cm ondes : Dans une ternne tam  Ser Ia ooudre d'am andes

. 1 m esure d'am andes finem ernt Ie Sucre et Ia vclnllle. m étarnger avec Ie Sirop.
moulues ajouter le beurre et travolller Ia ptlte jusqkl'tl

. 1 rrlesure de sucre gloce obtention d ' une pâte Ilsse.
p 
1 noix de beurre Préparer Ia force: m élanger 1eS biscuits 1eS

. Extrolt de vanille am andes et Ie beurre ram olli. m ouiller progres-
Force 7 slvement avec ke Sirop tîède. Aiouter ie colorant

. 2 m estires d'omandes rouge délayé dans l'extrait de fraise.

. 
1 m esure de bisctiits m ouik;s Aboisser Ia pite en rectangle, poser un boudTn

. 
1 tasse cle sirop épais de farce Sur Ie bord. puis rouler et ferm er e!n une I

. Extrait de fraise fois.

. 
2 C . (i Soupe de beurre ram olii A i'aide d'Un couteau, couper deS trîangles?

. 
C olorant alim entoire rouqe tracer trois rayures en blanc (') I'oide d'une
Girop : poche ftl ciouilie rem piie de fondant. pois

. 
) tosse de sucre cristollisé saupoudrer d'am ondes concassées .

. 2 tasses d ' eau + eou de fleurs
cl ' oronger '

Décoration :
. l 00 gr d'am ondes concassées k<:

. 
50 gr de fondant kalarlc '
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lngrédienfs Préporotkort

w 2 mesures d'amandes finement Dons one casserole, sur feu dotlx, faire bouillir le j
motllues sucre cristalllsée, I'eatl de rose et ie beurre. z

+ ? m est/re de sucre cristcl/psé Ajotatec ltJ 7e5 clm ande's rem tper avec one'(b 'ce que Ia pflte se (* 1 /2 mestlre de betlrre fondu cuillère en bois jusqu
, 1 verre ti thé d'eau de rose détcche des parois de Ia casserole.
w Coforants afim enfal'res rouge ef Fletfrer dtf feuf.
vert Partager Ia pâte obtenue en deux boules.

Décofcdlon : colorer 11 une en vert et I'outre en rose.
* Pâte d'am andes Sur un plan de travoil Saupoudré de Sucre gface. ï
x Perles akim entaires argentéeh abaisser ceS deux boulet et découper des
w Sucre glace carrés de 3 cm de côté. Stlr Ie eoin, disposer 3

pelites fleors et 2 feuilles en pâte d'am andes.
poser des perles alim entaires et Saupotldrer de

sticre glace sur I 'atltre cllté.

f
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lnnrédients F'répcprcf/on

# 3 m esures de Sem oule m oyenne Dans une terrine, m ettre Ia Sem oule et Io pincée
. 1 m esure de sm en de seI en fontoine Verser Ie Sm en fondu et' )

-

. 2 C . tl Soupe d'lnuile I'huile. frotter entre 1eS m ains en faisant bien

. 1 plncée de SeI pénétrer Ie gras. Arroser peu (5 peU d'eatl de
. . 1 C. (5 Soupe de sucre cristclllisé fleurs d'oranger, jusqu 'ti obtention d' une pâte

* Eau + eao de fleurs d 'oranger hom ogène. Loisser reposer.
x Huile pour Ia friture Préparer icl farce : mélanger IeS amandes ti
Force : m oulues, ie stlcre Sem oule, Ia cannelle et I'eau J.

. 3 m estlres d'am andes flnem ent de fleurs d 'oranger . Faire deS boudins de pdte,
m oulues introduire deS bl'itons de force, referm er, couper a

. 1 m esure de Stlcre cristallisé des ioscnges clvec un couteau puis pincer' J

. 1 /2 C . ('1 café de cannelle toute Ia surface avec Ie nekkoche. z
w Eclu de fleurs d'oranger Plonger 1eS gàteaux dans 10 friture chaude, 4
Décorction : Iaisser dorer, puls Ies égotitter et IeS posser dans W

* M iel Ie m iel alségé ('1 l'eati de fleurs d'oronger.

*
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lrtnréniertfs Préparafion

Pûte : Pite : Dans Une terrine, m élonger Ia fclrinezle
* 3 m esures de ftlrine sm en et le Sel. lkhouîller avec de I'eau, colorer en

. 1 /2 mestire de smern jaune et Iaisser reposer.
* Efztl + eclu de fleurs d 'orfanger Préparer Ia farce : m élanger Ies am andes. Ie
. l pincée de 1eL Sucre glace. 1C1 Ievure chim ique, Ie beurre et
* Colorant olim entaice jaune I'extrait de vclnille. Mouiller avec Ies blancs
Force : d'ceuts ptntpr Obtenir Une farce ferm e et form er

. 2 m esures d'am andes non deS petites tloules.
ém ondées flnem ent m oulues Sur Un pian de trllvail. étaler Ia pâte CIU rouleau

* 1 m esure de Sucre glclce (') pâtisserie, puis Ia passer 01 Ia m achine NO5 et
. 1 /2 C. (i café de Ievure NO Z. Décotpper deS m clrguerites tl l'clide d'Un
chim ique em porte pièce. Roser une botlle de farce clu

* 2 Cb 3 blancs d' ceufs m ilieu. relever la bords Sur ieS boules et m ettre
* 1 C . (i café de beurre Une autre m arguerite SUr Io Surface. Disposer
* Extrait de vonille tlne autre boule plus petite atl m ilieu et
Décoration : enfotlrner ('7 four m oyen, pendanl 20 m n. .

* M iel A 1c1 Sortie dtr four, arroser IeS gâteaux de m iel. '
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lngrédient.î Prfparo t/o.rl

Pûte : Dons une terrine. m élonger I(7 farine, Ie seI et Ie
h 3 m esures et 1 /2 de farine sm en. Ram asser ovec l'eclu de fleurs d'oranger.
. 1/2 m esure cle sm en Partager lo pdte obtenue en 4 botlles, Ies
* 1 plncée de seI colorer en jaune vert. rose et soumon, puis
* Eat; de fleurs U'oranger Ioisser reposec
. Colorants alim entolres : vert Préparer Ia force : m élanger IeS am andes (lvec
jaune, rose el sotirflon Ie Sucre sem oule ie zeste de citron et 1es cetlfs.
(rotlge+jatine) pour obtenir une farce ferme. Form er des
Force : boules

. 3 m esureg d'am ondes finem ent Sur un plan de travaii, aboisser icl pite colorée.
tnovlves la tj#colpper en rtpbons, pui5 1es rassem bler et Ies

. 1 m esure de sucre cristallisé passer (j Ia m achine NO 5 et NO7, pour obtenir t;n

* deste cle cltroo orc-en-ciel.
. 2 ('; 3 caufs Découper deS cercles, déposer Une boule de
Décorafion : f'zwce ctl m ilàetp, refermec ptpis décotlper de5 '

. Perles olim entoires argentées fetlillet et IeS placer ou centre. Bien pincer 1c1
* M ie! pâte et tourner une fois, pour qtl'elle ne s'ouvre

pas. Décorer avec deS perles alim entclires
crgentées, déposer stlr (Jne p/clqt/e c7//artà Cltl
four et enfourner.
A Io sortie du four, trem per dons Ie m iel et
arroser d'eau de fieurs d ' oronger.
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L(J1: Clv clc rle s *

Ingrédient Ftépöration

Pate : Dans une terrine, m élanger Iu farzne avec Ie
. 3 m esures de farine Sucre et la pincée de sel. lncorporer Ie sm en,
* 1 m estyre ( de sm en ou beurre ) puis m ouiller avec I'eau et l'eau de fleurs
. 2 C. (h soupe de sucre gpace d'oranger, jusqu'à obtention d'tpne pête

. . 1 pincée de SeI hom ogène. Laisser reposer.
. Eat!'e efatl de fleurs d'oranger Préporer 1c1 farce '. m élanger 1es am andes? le
Farce : sucre cristallisé. 1c1 connelle et I'eutp cle fleurs

. 3 m esures d'am andes finem ent d'oranger.
m oulues Sur un plon de travaii. étoler Ia pâte ati rouleatl,

. 1 m estlre de sucre cristallisé découper deS ronds ptiis déposer des bàtons de

. 1 /2 C . tl café de cannelle farce en form e de T. rabattre 1es bords en

. E()u de fleurs d'oranger form ont 3 cornes. Disposer Ies giteat?x stlr une
Décorution ) plaque, puis enfourner et kaisser cuire.

* glaçfnge (p 02) Après refroidissem ent. passer IeS gâteaux dfans
. Pite d'am andes Ie glaçage puis faire deS royures avec une
. Perles alim entaires crgentées poche (i douille rem plie de fondant (pIuS foncé
x Colorant alim entaire bleu que Ie glaçage). Décorer au m ilieu ovec une

petite fletlr en pàte d'om ande et une perle
argentée.
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K ' laictle ttes etn tlcltlq tle ts .

fngrédfenfs Prépaîn tion

Pûte : Dons une terrine, m éianger ia farine, Ie sm en. Ie

. 
5 m esures de farine jaklne d'œ uf. le sez, l'eou ef 1' ecty de fletyrs

. 1 /2 m esure sm en d'Oronger pour obtenir une ptlte dure et ferm e.

. 1 jatpne d'cetpj Colorer Une partie.
* E + eau de fleurs cl 'orange BréRoror 1(7 farce : dans Une cusserole. prépurer

a u ,un sirop en faisant bouillir le sucre et I eau de
m. 1 pincée de Se1 fleurs d'ofonger

, Ioisser épaissir. Avec ce Sirop
* 
Colorant akim entaire 4chaud, arroser 1es am andes, laisser refroidir.

Furce : yngoite, 1es passer au tamis. puis ajooter 1es j
w .3 m estpres d'am ancles rpnennc'nt ceufs, pe zesfe de citron ef pa 7evtpre et form er
m otilues deS booles.

. zeste de citron sor un plan de travail. étaler Ia pâte oty rouleau,

. l /2 C. (h café de Ievtire ptlrs ît:y pclsser (i fa m acthzne N%  et (407
chimique EJI/COUROC dOS rcinds de 1 1 cm de diamètre .
.a t) 4 ceufs A l'aide d'un emporte pièce dentelé. Disposer j

des bouies cse farce atl milieu IeS pincer en 8 1Sirop : :fois, cle m anière (h ovoir 1es m fm es dim ensions.
. l m esure de rtlcre gw  jojre rem onfer enfre 1es m oins. 1
. 1 /2 verre d 'eau de fleurs Dans 1es coins

, disposer ctes feuilles décotppées j
d'oranpers ctons Io pate cokorée,
Décorugion : ,.: Avec urn em porfe pièce dentelé, déctltpper des l

. 
M iel roncls de 5 cm de diclm ètre, form er des fietprs et !

Ies pkacer c)u m ilieu. Enfourner ('1 four m odéré.
' A Ia sortie du four. Ies orroser Ue m ief.
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E I Ya S m  1 n a *

lngrédfenfs Préparation

Pûte : '' Dons une terrine, m élonger Ia farine, Ie sm en. Ie
* 5 m esures cie farine jaune d'cetlf et Ic1 pîncée de sel. Ram asser
' 1 m esure de sm en avec I'ecltl ef I'eau de fleurs d 'oranger pot;r
w Eau+eou de fleurs d'oronger obtenir une pâte ferm e. Laisser reposer.

. 1 jaune d'cetlf R Préparer Ia farce en mélongeant 1es amondes
w 1 pincée de SeI m ouiues, Ie Sucre gloce? Ie zeste de citron Ia
Fafce : Ievure chim ique et Ies oetifs, pour avoir Une

* 2 m estlres d'am andes finem ent farce hom ogène. Form er deS boules de Io
m oulues grosseur d' une noix.

+ 1 m esure de sucre gioce ; Sur un plan de travoil. obaisser ha pâte atp
. 1 C. (b café de zeste de citron rouleau Ia passer tl Ia m achine N05 et NO7 puîs
* 1 /2 C . tl café de Ievure découper des ronds de 8 cm de diam ètre,
chim ique avec un em porte pièce rond. Roser une boole

* 3 (i 4 œ ufs de furce au m ilieu et pincer 6 coins sem blables.
Décorotion : Faire cuîre (à four m odéré pendant 20 m n.

* Pàte d'am andes .2 A la sortie du four, 1eS plonger dans clu m îel
v Peries ahim entaires orgentées allégé d'eau de fleurs d'orclnger. Une fois
* C oiorclnt alim entaire refroidis, Ies décorer ovec des feuilles de pâte
: M iel d'am andes, déposer une petite fleur au centre

et une perle crgentée atp m ilieu.
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F e t? 1 l d e S (j e pcl l rrl i e r fa tl X ;) '1 StC) C ?3 OS *

/rlgrétjfel-lh PY PQfQVON

. 
2 m esureô d'am andes finem ent Dans Une terrine. m élanger IeS am andes. Ie
m oukues SUCSCh Gllace et l'extrait de Vanille. Bien m aloxer

. 
1 m esure de Sucre gLace et m otliller avec Ie blanc d'Ceuf' jUSqU't1

. 
Extralt de vanille obtention d'Une Dâte ferm e.
2 tl 3 bloncs d'ceufs La diviser en 2 botiles, colorer l'urle en vert et

Décoroilon : Iaisser I'atltre neutre.
Pistaches LeS étaler sUr tln plan de trclvail Saupotidré de
C OIOrQnt Qlim ilntoifil Vert SUCCP ()ICICe. QUiS déCOU;)6lr 2 feuilles avec Url
M iel em porte rlièce et rassem bler avec clt/ m iel.

Relever Ia feuilie verte et enforlcer des
piqtaches (!1 I'intérieur.
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*
C orbeilles d e roses *

Irtgrédients Prtiparcf/on

Pâie : Dans une terrzne
, m élanger Ia farine. ie seI et Ie

. 5 m estlres de farlne sm en
, m ouiller avec Ie jaune d'œ uf el r'ecltl de

# 2 m esures de sm en fleurs d 'oranger
, jusqu '01 obtention d ' une pt-jte

. l jcltlne cl'csuî dure et ferme. La colorer en rose.

. Eau+eou de fletprs d'oranger Préparer I() farce : m élanger reS am andes

. SeI m oultles
. Ie sucre grclce. beurre, Ie zeste de

> Colorclnt rouge citron
. Ia levure chim iqge et 1es c'eufs, pourFu

rce : obtenir une farce hom ogène
. pgis form er des

. 3 m esures d'am andes finem ent boules
.

m oulues 3ur un plcln de travail
. abaisser ra pâte au

* 1 m esure de Stlcre glace rouleau
, lcl ptasser c'4 lct rfltachine $04 et r.105, ptlis

. l noix de beurre découper des ronds cvec t;n em porte pièce

. 1 C. (i thé de Ievure chim ique rond et IeS disposer dans deS m oules (i Dzeri
-

* zeste de citron ettes
. Disposer des boules de farce au m ilîeu de

, 3 (b 4 ceklf: choque roncl et pincer ies borcls suf la fcrce en
Décofofion .' Ies relevont régèrem ent

.

. Pâte d'am andes Faire cuire Ies corbeilles (b four m odéré
. Avec

. Ruban un peu de pàte
, façonner des arlses et Ies fclire

cuire èl port, puis 1es piquer sur !eS corbeirles
.

Décorer ovec 3 feuikles et 3 roses en pâfe
d'am andes de couleur différentes.
Attacher 1eS corbilles avec tln ruban de IG
m ëm e couleuf.
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@R c S e
s a t; x d ro g e' es .

Ingrédients Prtjparcffon

. 1 m esure d'arlnancjes finem ent Tam iser !eS am andes avec le sucre glace.
m oulues Ajouter Ia vanizre et ramasser avec 1eS blancs

< 1 roesore de sucre glace d' ceupfs
, pour obtenir une pàte ferm e. La

* Extrait de vanille portager eri 3 boklpes '
. colorer I'une en rose . u ne*

' 2 (à 3 blgncs d'œ ufs aotre en vert et tclisser (a troisièm e neutre
.Décoruiion : Strr un plan de travail Saupoudré d

e suc re
* Colorants alim entaires rouge et glace

. foire des petites boules cvec Ies bot/les
vert verte et neptre

. pupis Ies oplatir ovec une cuillère
,. Dragées en oppuyant bîen stlr url c:té

, pour foçonner
des pétales. Rouler le pcem ier pélule $tT une
dragée, ptlis un deuxièm e pétale St/r Ie prem ier

,

qt agnsi de suite. Avec 1c1 pâte d'am ande verte.

A I'agde d'Un em porle pièce . décotlper des
feuilles verles et IeS déposer sotps Ia rose

. en Ies
relevont vers le hout.

i h 1$ . .)w  k.a .5 g s g

J 4i a. d . di .x  
-  .  .

ukè krxxl/ WG 1 . m i 4 k2Xtil 1 :.Y2 ' * 2'210 1 M 3.W1 A # ,'
NLN .RIS I x .k1=L4> 'dR''m A JW  . W iuzataw
takç uli.gxc . kaoLUl a uguaait? :.:.. 1, poj czteaf 3 u/t t.avmwi

u/zka+ k.*%: 3kX 2 * (ç1 A . . ) hlt.x .c.1c Rtlt.11l xfp la 
.
SQXKïL

:u*8.9 1 açu: 
upgut,rcb'ölacuauuu.o gwcuaL A

ve laa aa%= * 
u. . !Jka.kl . iuaali Cl

.J>:# Jaufx..tull ç V.y oo 1.+1 %..gp . n &
k
'

ai %1 .
.+ 1 # . laalk Yvx k.ctc iaaall ao Jaïl v3.'.x1!k? se

. plaauulij
.g!l kku:ws &  llLta r J:1I k

.cic uoaa!l
. iaaall '.x7 t.auu b : piu.u;a.u wotâau: uç'G i Ja4 kio d.S

-  

jl. odc J! %.oar=

1

www.cuisine4arabe.com



www.cuisine4arabe.com



@  @  X @  Xi @ *
*

C orbeilles d e frtiits ova les *

kngrédfenfs Préparaffon

Ptife : Dans une terrine. m élanger tous IeS ingrédients
w 5 m esures de farlne indiqués, de façon tl obtenir une pâte dure et
. 2 m esureg de sm en ferm e

. 
* 1 jaune d'ceuf Préparer Ia farce : dans une casserole, préparer
. fclu+eou de ffeurs d'orange un Sirop en faûsant Uloufillir le St/cre et f 'ecfuf de
. SeI fleurs d'oranger. Iclisser épclissic
Force : Avec ce sirop chaud, clrroser Ies am andes et

. 3 m esures d'am andes finem ent Ioisser refroidir. Enstlite. Ies passer atl tam is. puis

motlltles cljouter Ies œ ulfs, Ie zeste de citron et Ia Ievure
. zeste cle citron et form er des boules.
, 1 /2 C . (5 cofé de Ievtlre Sur un plcn de travail. étaler la pflte cltl rotpleau.
chim ique pul's fa passer dl fcl m achine NO  ef NO7'

v 3 (i 4 oaufs A I'aide d'tin em porte pièce, décotlper des
Sirop : ronds de 1 2 cm de diam ètre. Déposer la farce

. 1 m esure de Sucre au centre de chuque rond , ptlis pinzer (eS

. ) /2 verre d'eau de fletlrs bords, IeS relever et cintrer ()1 Ia taille en donnant
d'orangers une form e ovale.
Décorotion : Faire cuire tl four m ociéré. Laisser refroidir puis

. Ptite d'om ondes colorer (a pdfe d'am andes (à la coufeur deS
* Gelée frugts choisis. Form er des fruits m iniatures et 1eS

déposer sur Io corbeille. Faire briller en étalant
de Ia gelée .
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Ises m lrnk-ca ke s * '

Ingrédient PféptJrlfiofl & -

Pûte ! Séparer 1eS jcltines des blonc:s d'œ ufs. puis
* 5 ceufs battre Ies jaunes avec Ie suczre, ajouter Ie beurre
. 1 25 gr cle sucre cristollisé fondu et le Iclit, puis les am andes et 11 Ievure
. 7,5 gr de raiszns secs chimique. m ékangée avec la farine . Battre Ies 'b'
. 1 00 gr de beurre bioncs en neige et Ies incorporer atl mélange. l
. 1 poquet de levure chim iqtle Beurrer deS petits m oukes ê1 cake et IeS rem plir (b
. 200 gr d'am ondes en poudre m i-niveclu ptlis Saupoudrer Ies roisins Secr avec
non ém ondées de 1c1 farine et 1eS parsem er sur 1es cakes.

* 2O0 gr cle farine Einfourner ()1 four chaud.
w 1 tasse de lait Après cuisson, dém ouler, passer Ia gelée desst;s
Décorotion : et décorer avec Ies fruits secs concassés et 1es

. 75 gr de frugfs secs cerûses confiter.

* C erises confltes
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lngrgdfenfs W éparation

Ptite '. Dans urle terrine
, m estre Icl farîne en fontaine,

. 3 rrlesures de farine ajouter le sucre et Ie Cel, verger au centre Ie

. 1 m estJre de beurre ou de Sm en beurre fondu et ram asser lo pâte avec de I'eau
fondu et de r'eau de fleurs d'oranger

, jtlsqu'à obten-
+ 2 C. (i Soupe de sucre glace tion d'une p:te m olle

. Iaisser reposer.
. l pincée de SeI Préparer Ic1 force : m élanger Ies am andes
* EotJ+ eau de fleurs d'oranger m oulues,le Sucre cristalrisé , Ia cannelle et I'eotl
Force : de fleurs d'oranger.

. 3 m esures d'am ondes finem ent ' Sur un plon de travagl, abaisser finem ent Ia pâte
m oultles en fornne de rectangle. Déposer un bâton de

. i m esure de sucre cristaplisé farce Sor le bord, puis I'enrouler sur elle-m êm e (b
w 1 /2 C . tl café de cannelle 3 reprises

. Couper de$ bâtons de 12 cm de
. Eau de fleurs d'orclnger Iongueur et former deS bracerets en joignant Ies
Décorqtion : 2 bouts

. Répéter ta m êm e opératiorq llasqtl'tb
*  Pàte d'am undes épuisem ent de Ia pâte, puis fcire ctlire (b four
v G laçage blanc m odéré.

q Après cuisson, trem per Ies gâtecux dans Ie
glclçage blanc et Iaisser sécher. Avec de Ia
pâte d'am andes, découper deS m arguerites (';
icl couleur cholsie et le% posef ou centre des
bracelets.
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lrlgrécfenàs Pçéparatt'ort

Pûie '. Dans une terrine
. m ettre Ie beurre ram olli et Ie

* 50O gr de forzne Socre
, trovailler erh pom m ade, puis ajouter I'œ uf

. 250 gr de beurre tot; rrlorgarine) entier Ie juune d'ceuf. 1c1 fclrine. 1c1 Ievure

. i 25 gr de Sucre crlstallisé chgm ique et l'extrait de vanille . pour obtenir une
* 1 ceuf entler + 1 jaune d'œ uf pôte agsez m olle Lcisser reposer.
. 1 /2 C . (') café cle Ievure m ettre la pâte dans une poche (à douilpe et
chim lque façonner des bdtonnets de 7 cm de Iongueur

w Exfrait de vanllle sur une plclque betlrrée, Décorer avec Une
Décorotion : am ande sur Ie bout

.

. Am andes ém ondées
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Iogçédiertts Prifplrlfjon

Pâte : .1 M élanger Io farine. Ie beurre fondu, Ie sucre
. 300 gr de farine giace, I'extrait de vonille et Ie jclune d'ceuf,
. 1 25 gr de beurre fondu ram asser avec de I'eclu de fleur d'oranger pour
. 50 gr de Sucre gloce obtenir une pûte hom ogène. Laisser reposer.

' 
. Extroit cje vanille ' Fpréparer Ia farce : m élclnger 1es am ondes avec
. 1 jaune d'ceuf Ie Sucre gloce et Ia vanille, ramasser avec IeS
. 1 verre (à thé d'eau de fleurs bloncs d 'ceufs et coporer en rose,
d'oranger l 1ur un plan de travail, étclher Icl pôte Sur 3 m m
Fclrce : d'épaisseur, puis découper des ronds, (i I'aide

. 2 m esures d'clm andes finem ent d'un em porte pîèce dentelé. Faire Ia m êm e
m oulues opératîon avec Ia farce.

v 1 m esure de sucre glace ( Superposer Ies rondelles de farce et de pâte.

* Extrait de vanille puis appuyer avec Ie doS d ' un cotpteatl de haut
. 2 (!: 3 blancs d'œ ufs en bas Decorer ovec une am ande et enfourner
* Coloront rose (j four m oyen.
Décofotion : J Après cuis3on. arroser de m iei, poser une '

. Perles argentées am ande Sur Ie bcls et décorer de perles argen- '
* Am andes ém ondées tées.
. M iel
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?ngrédienrs Préparafb n

pate d'om andes : Dans une terrine, tom iser Ia poudre d 'am ondes.
1 m esure d'am andes finem ent Ie sucre et Ia vonille. m élanger avec Ie Sirop,

rues ajouter Ie beurre et travciller Ia pôte jugqu'àmoo
. l m esure de Sucre glace Obtention d'une pate Iisse, Io colorer en rose.
. 1 noix de beurre Entre-tem ps. préparer Ia farce : m élanger Ies
. Extrait de vanille noix m ouitaes, 1es bîscuits m oulus, le m iel. Ie
. coloront olim entoire betlrre et I'extrait de vanilhe.
Force : St'r t;n pùan de travail Saupoudré de Socre

- 

* 2 m esures de noix m oulues Slace. abaisser Ia pôte (h une épaisseur cle
de oiscuits m oulos 3 m m . Etaler une couche de farce et recouvrir

. l m esure
l tasse de m iel clvec une otltre couche de pate d'om andes
2 (2 (t1 Soupe de beurre PCISSeC ZeSSUS t;n rouleau tl pâtisserie .
Extrait ae vunille Découper des cercles puis décorer re centre
sirop : des gàteaux ovec des petits cceurs en pàte

v 1 tasse de sucre cristallgsé d'am andes et disposer tlne perle urgentée au
. 2 tosses d'eou + eou de fleurs m ilietl .

d'oranger 1.
Décorution :

. Pàte d'am andes blanche
* Perles alim entaires argentées
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Lem cheb ka

?ngr/dienfs Prépzration

Ptige : r M éhanger IeS om clndes, le sucre glace, Ia
* 2 m esklres d'am andes finem ent chim ique. Ie beurre et I'extrait de vunille.
m oulues Ram asser avec Ies blancs d'œ ufs? diviser

. 1 m esure de sucre glace pâte en 2 boules, Ies colorer en vert et en

. 1 /2 C . (i thé de Ievure chlm iqt;e Les dîviser en petites boules de Ia grosseul

. 2 Cb 3 blancs d'ceufs m andarine.

. 1 C . (i soupe de beurre D Etaler Ia pâte ordinaire, Ia passer (h Ia m at
.* Extrait de vanille N05 et N0 7 puis découper des anneacx q

' Décoraiion : disposer I'un (à côté de l'cltptre Surr !eS bot?l
'. Pâte ordinaire (à base de farine) pour ferm er ie cercle.
+ Bouies argentées . Décorer Ie centre crvec tlne petite fleur el
w Colorclnts vert et rouge boule argentée.

:' Faire cuire (i four m odéré .

. . r. q
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lrtnrédients préparafo n

P*te : Trovailler Ie beurre rcmolli avec Ie Sucre, jusqu'à
. 30O gr de beurre ram olhl obtention d'un m élange m ousseux. Incorporer

. 4O0 gr de farine peS ceufs, ajouter la farine, Ies amandes et la
+ 250 gr cle Sucre levure. beurrer des petits m oules t! Sclvorin. IeS
. 1 00 gr de cj'am oncle finem ent rem plir (i m oitié, puis faire cuire (b four chaud.
m oulues Après cuisson. dém ouler 1es biscuits et glacer

A 1 C. (') café cle Ievure chim ique ovec Ie fondclnt. Déccorer deS feuilles de pdlte
w 5 ceufs d'am andes colorée en vert et des petites

' . Extrait de vunille boules de pâte d'am andes colorée en rouge.
Décoration :

v Fondant
. Pàte d'am andes
. C olorcnts rouge et vert
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lngrëdienfs Préplration

Pâte : ' Pàte : dans une terrine, m élanger Ia farine. le
. 5 m esures cje forine beurre fondu et Ie sel, rom asser avec l'eau de I
. 1 mesure cie beorre fondu fleurs d'orangerjtlsqu'à obtention d'une pàte
. J pincée de sef ferm e, loisser reposer.

' * Eau + eau de fleurs d'oranger -'' Préparer Io farce : m élanger Ies am andes, Ie
Force ! Sucre et Ie betlrre, ptlis incorporer 1es blancs

. 
2 m esures et 1 /2 d'orrlandes non cl'cetlfs un ('1 un pour obtenir une farce m olle.
ém ondées finem ent m outues form er des boules de lo grosseur U'une nok.

v. 1 m esure de sucre gloce l Sur uri plan de travaii. étaker lc pâte, puis Ia
% 2 tl 3 blancs d'œ ufs passer tl ia m achine $105 et NO7. Découper des
. 1 noix de betlrre ronds avec un em porte pîèce, m ettre Une
Décorotion : boule de farce au centre. I'envelopper entière-

. Amandes émondées ment. puis Ia coklper en 4 parties (elle doit ètre

. Miel kégèrement ouvel-te). Piquer une om ande ou
centfe cle J'ouverfure.

J faire cuire (à four m odéré et tl Io Sortie du four,
trem per dans ciu m iel.
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@

M ' khabez atlx cclqtlillclges *

lnnrédients Préparofiorl

Pûte ! M élcnger Ies clm andes, Ie Sucre, Ie zeste cie
w 3 m esures d'am andes m oufues cl'tron ef lo levure chêm ique. incorporer les ceufs
. 1 mesure de Sucre cristallisé un ('1 un jusqu'à obtenîr one pôte homogène. 11
v zeste de citron Sur un plan de trclvail saupoudré de m dfzencl.
. 2 cetlfs entiers étoler Ia pt-jte. décotlper deS ronds avec un
. 3 Jaunes d'ceufs em porte pièce, Ies disposer Sur une plclque

. 1 C . (5 cofé de Ievure chim ique beurrée et farinée et faire cgire (à blanc à fok;r
G laçoge : m odéré. Laisser refroidir.

. 2 blancs cl'ceufs Préparer Ie glaçclge avec Ies blancs d'ceufs, Ie

. 2 poquets de Sucre gloce sucre glace, I'eclti de fleur d'oranger et Ie
w 1 verre ('1 thé d ' eau de fteurs codorant joune.
d'oranger Passer Ies gêteaux dons ce glaçclge, Iaisser '

. Colorant jaune Sécher, puis décorer avec des petits coquillages
Décoration : façonnés en pâte d'am andes. Décorer clvec

. Pâte d'am ondes deS perles argentées.
* Perles argentées
, Brillant alim entoire

1
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C orbeille ovase *

lrtgrédients Préparafb n

Piiie : .' Dans une terrine, m élanger la forine. Ie beurre
. 3 mesures de farine fonclu et Ie jaune U'ceuf. rclm asser avec i'eatl et
. 1 /2 m equre de beurre fondu cle I'eau de fieurs d'oranger? jusqu'th obtention
w 1 jaune d'œ uf d'une pâte dure et ferm e. Lclisser reposer.

' * Eatl + eclu de fleurs U'oranger -; Préparer 10 farce '. m élanger Ies am andes
Force : m oulues. le stacre glace. Ia noix de beurre. 1(7

v 3 rnesures d'amondes moulues kevure chiml ue et Ie zeste de citron, incorporer?
*. ? m esure de stlcre glcce les œ t/fs Lln a (Jr?, pot?r clbfenFr t/ne farce
. 1 noix de beurre hom ogène. Form er des botlles de la grosset?r
.. 1 C. (') thé de Ievure chim ique d'une noix.
# Eeste de citron ; 8ur un plan cie travoil, étaler Ia pâte ou rouleau
+ 2 (i 3 ceufs puis Io passer (5 Icl m achine (à pête au NO4 el
Décorotion : NO5.Avec un em porte pièce, découper des

v Pclte d'am andes ronds. disposer une boule de farce atp m ilieu,
* Colorant alim entaire plisser entre Ie pouce et I'index et donner une

form e ovale. Avec Ia m êm e pâte, façonner deS
anses en form e de U, 1eS faire cuire (h part. Foire
ctyire ieS gdteoux (h four m odéré.

1' A Ia sortie du four, piquer Ies clnses au m iliet;.
orroser de m iel tiècle et décorer clveci dds '

'omandes (voir Ifeoiiles et des roses en pâte d
rahoto).
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Bou/es z'je p'/stcc hes .

lngrédients Préporation

Pûte 7 Dons une terrine, m élanger leS om cncies. Ie
. 2 rrreSures cf 'cm andes rirlem en? Stpcre glacez. le beoTçe et l'extraîf cie vanille.

mouloes Mouiller avec Ie Sirop léger tiède. jusqtl'ti
x ) m eâure de Sucre glace obtention d'une pt-jte hom ogène.

' p ! verre de sirop léper Préparer 1c1 farce : m étanger Ie8 pisfatzhies, fes
* 2 C . tl Sotlpe de beurre bisctlits et ke beurre. puis rom asser avec ciu m iel

* Eix/raî/ cle vooille tiècle. jusqtl'ti obtenir une farce molle. Former
Fofce : deS petites boules un peU plus grosses qtp'une

* 1 m esure de pistaches noisette.

. 
I m esure de bgscuifs m oulus Sur Lfn pzan de travcil sctypotydré de stlcre

* M lel giace, étoler Ia pâte d'am clndes tl une épais-
. Beurre Seur de 3 m m , défzouper des ronds ovec t;n
Décoroiion : em porte pièce. Déposer one bouie de farce au

* Am cnndes concossées m ikieu, referm er la pête, 10 rouller entre 1es m ains,
* Pistctche; /cl plonger Uans le sirop. ptpps égotptler les
* Colorant vert gdteagx et IeS pasber dans des am andes
* Sirop concossées colorées en vert. Foire un petit trou

ati centre du gàteau, déposer une pefgfe
quontité de pistaches m otllues et orroser d'un
peu de m ie!
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D ze ri e tte s a t; y. r? o 1 se ttes *

lnnrédiertts Préparation

Pâle : Dans tlne terrine, m élanger Ia farine, le sm en, Ie
. 3 m esures de farine joune d'œ uf et Icl pincée de sel. Ram asser
* 1 /2 m esore de sm en avec I'eau et I'eau de fleurs d'oronger pour
* 1 jclune d'œ uf obtenir Une pâte ferm e. Loisser reposer.
v îiclu + eau de fleurs U'oranger Préparer Ia farce : m élonger Ies am andes avec
* 1 pincée de seI IeS noisettes m oulues, Ie Sucre glclce. 1c1 Ievure
Force : et te beurre ram clsser avec (eS œ ufs form er deS

. 2 m esures cie noisettes finem ent boules de la grosseur d'tlne noix et d'clutres Un
m oulues peu plus petites.

. 1 m estlre de sucre glace Sur un plon de travoil saupoudré de farine,

. 1 C . tl thé de Ievure chim ique étaler la pdte clu rouleau, puis (h Ia m achine NO5
w 1 noix de beurre et NO7. A I'oide d'tln em porte pièce de 8 cm de
* 3 tl 4 cetpfs diom ètre. décotlper des ronds, puis poser tlne
Décorotion : grosse boule de farce, relever le bord de Ia

* Nofseftes pâfe et pincer avec ze pouce ef l'index.
' M iel Déposer ensuite Ia petite botple de farce desstls,

décorer avec une étoile décoklpée dans Ia
m êm e pâte et piquer une noisette au centre .
Foire cuire (5 four m oyen .

f' h Ia Sortie du four, arroser de m iel tiède.
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lngréàients Prépcrafb rl

Pûie : Avec Ia patlm e de Ia m oin. travailler Ie beurre
* 250 gr de beu'rre et Ie sucre. ajouter Ies jclunes d'œ tlfs. 10 Ievure.
* 1 25 gr de sucre cristallisé Ie seI ieS am clndes . 1es farine et I'extrait de *'
* 3 jaurles d'ceufs vanille, potlr obtenir tlne pâte facile t! travoiller

.. * 1 C. tl cofé de Ievure chlm lque Iaisser reposer .
* 200 gr d'am andes finem ent Façonner des dem i-cercle, IeS badigeonner de

m oulues jaune d'cetlf (b I'aide d'un pinceau et porsemer
.. 250 gr de forlne Ie dessus d'am andes effilées .Enfourner (h four
. Extralt de vanllle chaud .
. i plncée de sel
Décoration !

x Am andes effilées
. 1 blonc d'cetpf
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IDyrédiet-tts PrtfrlarclNorl

Pfde : M élanger Ie beurre, Ie Sucre. Ia vanille et 1eS
. 30O gr de farine jounes d 'csufs. ajouter progresszvem ent ia farine
*. l 50 gr de betlrre jtpsqu'ti obtention d'tlne pâte homogène.
. 2 jclunes cr'ceufs Laisser reposer.

' 

. 50 gr de stlcre gloce Préparer Ia farce : m élanger ieS om andes avec
* l plncée de seI Ies Ingrédients cités, jtlsqu'à obtention d'une
. Extrait de vanille farce hom ogène.
Force : Reprendre Ia pâte. foncer des borquettes et Ie$

. 2 m estlres d'am ondes non rem plir de farce (') m i-niveau. Décorer he desst;s
ém ondées avec deS am andes et une perle cltl m llieu (voir

. 1 m esblre cje gklcre glace photo; .Falre cuir (i fotlr m oyen . '
* l C . L'z café de beugre A Ia Sortie de four , arroser de m iel .
. 1 C . ('1 thé de levure chim ique
. 3 ('7 4 blclncs cl'cetlfs
. Extrait cle vanille
Décoration :

. A m andes
w Perles argentées
. M iel

J
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'r:l rt e r e tf. e S e o ros cl c es *

lngrédferlts Préparahb n

Pflfe : Dans une terrine , m élanger Ie beurre, Ie stlcre,
* 450 gr de farine peS ceufs, !eS jaunes d'ceufs, Io Ievure chim ique
* 250 gr de beurre et Ia farine, Ajouter I'exlroit de vonille, bien
* 1 25 gr de Sucre cristallisé trovaillerjusqu'à obtention d'une pdte mallé-

' . 1 ceuf entier able Lagsser reposer.
* 2 Jclunes d'œ ufs :ur un plan de travail fariné, étaler I(7 pt-jte cltl
+ 1 C . (') thé cle Ievure chim ique rouleau, puis découper deS rosclces avec un
* Extrclit cle vanllle em porte pièce, faire un trou au m îlieu de Ia
Décorution ! m oitié de ces rosaces. Faire cuire ('1 four m oyen.

* Confiture d'abricots h. Ia Sortie du four, 1es assem bler avec de Ia
. Pdte d'am andest verte confiture . Décorer clvec une feuzrle en pâte
v Sucre glace d'am andes et saupoudrer de Sucre gloce.

' k
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.)z? 2 2 - ' t-  -  -  4
: 'a''. ...t) . u.4+.

21 at'a - : 02x
.,.21 < afxwli .:.:311 012.-2 ; oùj kxi

R%ai#45t) v ..ixkuh 9 . ktlrgtàli ykxc ..> 1 .7*411 jL:l ...<tI iaakxuzx!l

z.% &25() . .J1 ..'. .. yl W w kkuluc A  -- k.c'kw 1.+.
3.-  X = 8125 A . ûy tc yhC

Jz.x k.uus 1 . zu.xju .z.. ...!j upmwxsï $ u s u u axx qyo u,uo ss'' . .. . .
A  tu o 2 * ' '.2 

. 1x= a èa 'rX  
u?l'l ' J>o Rl= l.e =1 '.''. '' ucdl # .

u k.ef s.va.w saeu ouuo 1 . ' ' 1.
.1w=*  ô4i k? V* I: 4S=' 'œ'-''11 .At

i21l
.4= .

z
.
s*à' usl'=uclu Y W L. %+1X  ' ;W ! >  W 1.>k!'ic '

:* .7 1
jxotkll axzwu)î %.a.to zgpa j# l -d'. .- m kyo L:a? I

wxu tzk M  v ''

wtxmu kjaxlkkuwo +

M YW w A

I

I

;ft

www.cuisine4arabe.com



www.cuisine4arabe.com



* * * * *' * *
' @

w l i ( .- , o .s, r-l o .1 :,; .. 
.. . o  e  $ t . . .

Innrédjents Préparchb n
Pûte : Dans une terrine. m éianger Ia farine. le beurre, '

. 30O gr de forine Ie sucre. l'extroit de vanille et Ie Sel, rom asser

. 1 50 gr de beurre avec Ie méionge ( ceuf entier + jaune d'œ uf +

. 1 ceuf entler + 1 Jaune d'ceuf + Iait) jusqu'à obtention d'tine pâte Iisse. Laisser
' 

2 C . :b Soupe de Iait reposer.
. 60 gr de Sucre gloce Entre-tem ps. préparer la torce avecz Ies ingrédi-

. Extrait cie vonilie ents donnés, pour obtenir une farce assez m oile.

. 1 pincée cle se1 Sur un plan de trovai! saupoudré de farine.
Furce : étaler ia pôte c)u rouleau (à pâtisserie. Découper

. 
2 m esures de noix des ronds zvec un em porte plèce dentelé de

. 1 m esu're d'am ondas finem en@ 6 cm  (Eje dfam ètre.
m oultles poncer des m oules (i Dzeriettes. déposer une

. 
1 m esure de sucre cristallisé boule cle farce au m iliet?. puis décotlper deS

. 3 (i 4 ceufs étoiles et déposer un cerneau Cie noix dessus.

. ? /2 C . dr ccfé de levure Ernroulrner ,:b tovr m oyen. A la sortie du fotpc
chim ique arroser de m lel.

. 1 noix (je betirre
Décoroiion :

. Cernectux de noix

. Miel ' ;
I
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D e r 1 e t t e s (24 b.l e ?- r3' 3 t (3 I e S *Z w w

lnnrédients Prépclrufzn j
Pûle : D()ns Une terrine, m élanger Ic1 farine. le Sm en, Ie

* 3 m esures de fanne jaune d'œ uf et Ia pincée de 5e1. Ram asser < .
. 1 /2 m esure de Sm en avec I'eau et I'e(lu de fletirs d'oranger pour
. 1 jaune d'ceuf obtenir une pâte ferm e. Laisser reposer.

' 

* Eau + eaU de fieurs d'oranger Préparer Ia force en m élangeant 1eE om andes
* 1 phncée de seI m oulues Ie stlcre glace. Ie zeste de citron
Fa rce : I a I ev ure c hi m  iq ue et I es c)e u fs po ur (3 voir u n e ''

. 2 m egkpres d ' a m and es finem ent farce hom ogène. Form er des boules de ia
m oulues grosseur d ' une noix.

. 1 m esure de Stpcre glace Sur un pla n de travail, cl baisser Ia pdlte otl
+ l C . (i thé de Ievure c him iq ue roblletlt;, la passer tl 1c1 m achine NO5 et NQ7
* 1 C. a soupe de Zeste de cltron découlper de$ ronds avet:r Un em porte pièce r
* 1 noix de beurre rond, puis Ies disposer dclns des m oules (i '
* Extrait de vaniLle Dzerlettes. Poser Ies boules de farce au m ilietl,
F 3 tl 4 blancs cl'ceufs form er une rose en plaçlnt côte ('1 ctlie sUr Ie
Décoralion : g:tecltp des petits cercles décotppés dans pa

. Perles argentées pôte, piquer Une clm ande atl m ilieu.

. Am andes ém ondées Faire cuire tl four m oyen, puis dém ouler et
* M lel arroser de m iei. Décorer avec deS perles i

é 'clrgent e5
.
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ri 1 Cj S (j ' (7 1 S e C1 U X *

lnnrédients Prfpafafforl

Pite : Pflte : d a NS U n e terrirle , m * I a n g er 1(l f arine . Ie
. 3 boules de K ' tcffef beurre fondu et ie Stlcre. ajouter I ' Ceuf et !(7
.  3 m estlres de farine pincée de seI . Ram asser ovec de 1 ' eat/ et I ' eau
. 1 mesure de beurre de fieurs d ' oranger jusqtl ' (i Obtenticin d ' Une

' 
. 1 (:e uf e n ti er pf!l te m a I iéa b1e .
* 2 C . tl Sotlpe de stlcre glace între-tem ps, préparer 1:7 fclrce : m éltl nger 1eS
* Eau de fleurs d ' oranger am a ndes, le Sucre et Ia cannelie, incorporer IeS
'* l pincée de SeI œ ufs. Foncer deS m otples (f1 tclrtelettes (lvec IcI
Forc e : p âte , d é poser U n e UOU Ie d e f arce . p tlis u n pe u

* 3 m esures d ' am andes de K ' tdfef dessus. Foire cuire t1 four m oyen.
* 1 m esupre de Sucre cristtlllisé Après cuisson . arroser de m iel allégé d ' ecltl cie
* 1 C . ('1 ccrfé de cannelle fleurs d ' ora nger. Façonner deS cet/fs en
*' 3 bl(l n c S d ' (Ee t?f $ pt'i te d ' C1 m (7 nd es bicl nc he . 1eS disposer a u

Décorution : centre dtl nîd et cljotlter deS perles argentées.
* P (-1 te d ' (7 m  C1 n des
v Perles argentées
. M  ie1

' 
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