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Avant tout, je tiens a remercier Dieu |le Tout-
Puissant de m'avoir aidé a réaliser cet
humble travail.

Avant- Propos

L'Algérie possede un riche patrimoine culturel,
dont la patisserie traditionnelle représente 'une
des facettes. C'est pourquoi les délices présentés {
dans cet ouvrage constituent une sorte q &\23\ \

d'héritage, que je souhaite partager avec vous
afin que, vous puissiez les confectionner vous

; J El Yassmina
aussi. TR
Dans cet ouvrage, je vous propose des recettes
de base ; ainsi que la découverte de nambre
variantes, a preparer pour les fétes et les grandes
cE:ﬁcasmns L{Q} _ 32/33 »

es ont toutes fa<1L leurs pre depuis
plusieurs génératlonsit\y?-s@s E:ﬁ-rtame que vous E Mechmoum
ne serez pas dépaysee :LE‘TT_
Nous a/[nons etigpﬁr a{!gégalement la culture
de n -orientaux et turcs, c'est
»p-:::uu:ku 1 optons ce que nous consi-
s\ enrlchlssement de notre propre E 42/43 »
uituFe ulinaire. Ce qui nous permet de fonder Stahara
vy 1d§ wuuvelles et futures traditions que nous EHmm
(( »’ laisserons, a notre tour, a ceux que nous aimons. dslallisese
< Bonne réussite et, est-ce nécessaire de vous le
souhaiter- Bon Appétit ! @)
M.me Qunissa Belkouche Bousebha 52/53 <
Kefta en
losange
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Préparation
Ingrédients : 1. Préparation de la pate : dans une terrine, mettre la farine. Faire
i une fontaine au milieu, verser le gras et travailler en frottant bien
L avec les deux mains, jusqu'a absorption compléte du gras. Ajouter
Temps de cuisson: 20 mn le sucre glace et la vanille et ramasser avec l'eau tiede jusqu'a

Température de cuisson: 180 @S  obtention d'une péte trés molle. Couvrir d'un film alimentaire et
3 mesures de farine bombées laisser reposer pendant 6 heures. L'abaisser ensuite a une

-1 mesure rase de matiére tﬂ}gmsseur de1,5 cm, puis découper des ronds cle 9 oo na diame-
grasse (margarine + smen) g\
10 .a soupe de sucre glace 2. Préparation de |a farce : mélanger les amandes et IEﬁUGrB, puis
-1 pincée de vanille moudre le tout pour obtenir un mélange-fin. Ajnuter la, vanille et
- Eau tiéde pour ramasser ramasser avec le blanc d'ceuf pour obtenir, une farce ferme, puis
Farce - fagonner des boules de la grosseur d'une g grosse dlive.
-3 mesures d'amandes non 3. Déposer une boule de farge/alr illey dﬁ;:ﬁa-::';ue rond de péte,
émondeées grossierement puis refermer en donnant | trefles. Faire cuire & four
moulues préalablement chauffe. lais froidir. Glacer les gateaux (voir
-1 mesure de sucre cristallisé étapes de'préparation du ge page 58 ) et décorer avec des
-1 pincée de vanille roses et des ﬁe 3 argenté - voir photo.
- Blanc d'ceuf pour ramasser 4
Pré feﬁ $ des caissettes blanches accompagnées de
Demralmn \ dentel!
- Glagage (p 63)
- Roses en pate d'amandes mar'qu{‘“*ﬁuur fagonner les roses de décor, presser des petits
- perles argentées ds de pate d'amandes sur l'extérieur de petits coquillages,
ur en avoir I'empreinte. Presser un coté en pointe, pour former
|- .0\ —les pétales des roses
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Préparation :
1. Mélanger les amandes, le sucre cristallisé et le sucre glace.
Moudre le tout pour obtenir un mélange fin. Ajouter la vanille et

ramasser avec les ceufs : commencer par les jaunes erajouter les
VT

alimentaire et laisser reposer pendant 15 Faire des boules de
38 gr, les rouler en boudins de 1,5 cm d'épais el Duis

_eseénfourner dans des moules a
oudrés de farine. Laisser refroidir,
ace et décorer. ( voir les étapes de

~ - Pour fagonner les pétales en pate d'amandes de la décoration,
voir: (Etapes de préparation « Dzeriettes el afrah », 3éme
méthode de décoration page 57 ).

- Pour fagonner les roses de décoration en pate, voir : ( Etapes
de préparation « Dzeriettes el afrah », 2éme méthode de decora-

tion page 56 ).
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pﬁv Mkhabez algérois moderne

= Preparation
Ingrédients : e :
i . 1 Mélanger les amandes et le sucre. Moudre le tout pour obtenir

un mélange fin. Ajouter la vanille et le zeste de citron et ramasser

avec les ceufs : commencer par les jaunes et rajouter les ceufs

entiers, pour obtenir une pate trés molle. Couvrir d'un film alimen-

taire et laisser reposer pendant 20 mn.

- 3 mesures damandes émon-  » gyr yn plan de travail faring, abaisser la pate a une epalsssur
dées el grossiérement moulues  de 3 cm. A l'aide d'un moule en forme de coeur (du (de fond),

Temps de cuisson: 15220 mn (<)
Température de cuisson: 150° &&=

- 1 mesure de sucre cristallisé découper des piéces. Les déposer sur une tole. allant aw’ four
-1 C. & café de zeste de citron chemisée d'un papier beurre. Laisser rs?iJSer panﬁant 2 heures,
1 pincée de vanille avant d'enfourner.

- CEufs pour ramasser (mélange 5 Apres cuisson, 1a|ssgr1'éfr3’él glacpr les gateaux (voir Etapes
do base : 2jaunes + 1 couf de préparation du glaﬁf &Nﬂﬁ 58 et décorer : (voir photo).

entier) 4Present6p dans’ &&‘é&s&ﬂes blanches accompagnees de
Décoration : ::ienteﬂ_e ﬁ h':/r'
- Glagage (p 63) ( \ @3 7
- perles argentees i -
- — el
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Ingrédients :

Temps de cuisson: 1 hewre (<)
Température de cuisson: 200° =

Péte feuilletée turque (voir page 61)

Farce :

-3 mesures d'amandes non

émondées

-1 mesure de sucre cristallisé
-1 pincée de vanille
- Eau de fleurs d'oranger

Décoration :

- Amandes effilées
- Miel rouge (voir page 60)

Baklawa aux amandes effilées

Préparation
1. Préparation de la farce : concasser grossiérement les aman-
des, ajouter le sucre et la vanille et arroser le tout avec de I'eau de
fleurs d'oranger, pour obtenir un mélange humide.
2. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate feuilletée turque
au rouleau a une épaisseur de 0,5 cm. Retourner la tole utilisée (a
rebords releves) sur labaisse et découper deux carrés (ou deux
rectangles) en pressant le pourtour de la pate sur les rebords de
la tole.
3. Foncer la tole d'une piéce de péate, badigeonner les bords de
blanc d'ceuf et étaler la farce sur une épaisseur de 2 a4 cm.
Recouvrir de la deuxiéme piéce de pate et bien squdar Iés.burds
en les enfongant vers l'intérieur avec un couteai, p&ur bgalisér la
surface. Badageunner de Jaune dmufet barﬁ&mer d'amandes
effilées.
1 Alaide d'un coutea %’ﬁum{ daaﬁétns carrés, en quadrillant
rface Fai “préchauffé. Retirer du four, encore
t[ el rouge. Laisser refroidir avant de décou-

. @ Pr nter dans des caissettes carrées dorées ou argentées,
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ga¥" Baklawa aux noix

Préparation
|. Préparation de la pate de couverture : dans une terrine, mettre
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Ingrédients : la farine, faire une fontaine au milieu puis verser le gras fondu.

’ 5] Frotter entre les mains, ajouter la vanille et ramasser avec de 'eau
Temps de cuisson: 1 heure ! tiéde jusqu'a obtention d'une péte ferme. Couvrir d'un film alimen-
Température de cuisson: 20098~ tajre et laisser reposer pendant 10 mn.

- : 2. Entre-temps, preparer la farce : concasser grossiérement les
Pate feuilletee turque (voir page 61) amandes et les noix, ajouter le gras fondu, mélanger avec les
Péate da couverture - mains et arroser le tout de miel blanc.

- 4 mesures de farine bombées 3. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate feuilletée turque
-1 mesure de gras fondu au rouleau a une épaisseur de 0,5 cm. Retourner la tole utilisée (a
{m rine + smen) rebords relevés) sur I'abaisse et découper un carré (ou un rectan-

p}nc,gg de vanille gle) en pressant le pourtour de la pate sur les rebords de la tole.

-Eau lide Foncer la tole d'une piéce de pate, badigeonner les bords de
Eores blanc d'ceuf et étaler la farce sur une épaisseurde 2 2 3 cm.

23”-"-& e 4. Sur un plan de travail saupoudré de maizena, abaisser la pate

; émmm BITIRRGES FOn de couverture au rouleau et la passer & la machine & pate, du N°1
1 X lmde ik au N° 4. Découper des bandes de méme longueur, parsemer /e

4 f;rmsure d" -9 dessus de maizena et les passer 2 la machm a pate céte '.

- 1/2 mesure de smen fondu Rechta) pour transformer chaque bar:r:i *ﬂe*«nf;ullte |

-2 mesures de miel blanc 5. Les déposer cote a-cdte sur la farce, ﬂ fegouvtir hute =
Décoralion : la farce, puis arroser dhg Endu l{alded eouteall, décou-

- Miel rouge (voir page 60) ggr des petits .cal ant-fa’ surface. Poser des

- Cerneaux de noix ux de nqimau ue petit carré.

' ‘cyire & four I'iaaﬁé puis retirer du four, encore chaude
- Fﬂl}fﬁ_ @ et a o de miel rouge. Laisser refroidir avant de découper.
|- 3N &1 F’l résenter dans des caissettes carrées dorées.
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ﬂp{‘“ Carrés de Baklawas pincés au Nekkache
Temps de cuisson: 1 heure ®
Température de cuisson: 200° &&=

Preparation

| Dans une terrine, mettre la farine, faire une fontaine au milieu
puis verser le gras fondu. Frotter entre les mains, ajouter la vanille
et ramasser avec de l'eau tiéde jusqu'a obtention d'une pate
ferme et lisse. Couvrir d'un film alimentaire et laisser reposer
pendant 2 heures.

2 Entre-temps, préparer la farce : concasser grossierement les

-3 mesures de farine bombées amandes, ajouter le gras fondu et la vanille, mélanger avec les
-1 mesure non pleine de gras mains et arroser le tout d'eau de fleurs d'oranger, pour obtenir un
fondu (margarine + smen) mélange humide.

-1 pincée de vanille 3.Sur un plan de travail, abaisser |a pate au rouleau, découper des
-Eau tigde bandes et les passer a la machine a pate du N° 1 au N°6, pour

Farce * obtenir des bandes trés fines.
4 Les déposer cote & cote sur un moule carré (ou rectangulaire)

gm"r:;z: d-arandes non graissé ; on obtient la premiére couche (ne pas la badigeonner de
$im q aristlliss smen fondu).
F2 DR U8 Sk O 5 Superposer la deuxiéme couche, la badigeonner de smen fondu
-1 pincée de vanille et répéter la méme opération, jusqu'a [a sixieme couche,
-1 C. & soupe de gras fondu 6. Sur la derniére couche, étaler la farc:e sur uru{ epaiss detg a
-Eau de fleurs d'oranger 3 cm. Couvrir de 6 autres muches ] ni tfl;! smen
Decoration : fondu entre chague couche (sauf | »;'.'ﬂ ieme couche). "
- Amandes entiéres émondées 7 A l'aide d'un cou urééﬁaupar fs.eafrés, en quadnllant
- Miel rouge (p 60) la surface. Avec angles vers le centre des

i rnés les de[npré‘f E mﬁef t les piquer d'une amande au

lire 3 faurp’rlvchauﬁe puis retirer du four, encore chaude

'I/“‘x f#’? et er de miel rouge. Laisser refroidir avant de découper.
\J /, {’ L V\F'f senter dans des caisseties carrées dorées.
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éapir El Djouzia

Preparation :
1. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate feuilletée turque
Temps de cuisson : 15820mn (<) brisée & une épaisseur de 0,5 cm.
Température de cuisson : 180° &=~ 2. Découper des petits carés et foncer des moules de méme
: _ dimension.
Péte feuiletée turque brisée (p61) 3 | o5 remplir d'haricots secs, en appuyant avec la main pour que

Haricots secs lavés et sécheés les haricots s'entassent et empéchent le développement du
F?tfﬂﬁ 2 3 feuilletage, puis enfourner a four préchauffé.
-1 mesure de noix moulues 4. Entre-temps, préparer la farce : faire fondre le gras dans une

-1 mesure de pistaches mMOUlUeS  -asqerole, ajouter le miel jaune, laisser cuire pendant 10 mn, puis
) :’éem:sum d'amandes non emon- incorporer le mélange ( fruits secs + graines de sésame ). Remuer
19 masmﬁrﬁa u: graines de sésame avec une spatule en bois, jusqua rfe que la preparation se
A ﬂﬁﬂ[ﬂ de g’ms-ifmdu (margarine t!étache des parois de la casserole. Laisser refroidir. ;
+m} ' 5. Aprés cuisson, démouler du four, retirer les haricots, remplir de
-2 mesures de miel jaune farce, garnir le centre de chaque gateau d'un’cerneau de noix,
puis plonger la surface dans du miel rouge. Egoutter et présenter

Decortion ; dans des caissetes blanches accompagnées de dentelle.

-Cerneaux de noix
~Miel rouge (p 60)
ﬂ
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Préparation ;

1. Sur un plan de travail faring, abaisser la pate feuilletée turque
brisée & une épaisseur de 0,5 cm.

2. Découper des petits ronds et foncer dans des moules en forme
de godets.

3. Les remplir d'haricots secs, en appuyant avec la main pour que
les haricots s'entassent et empéchent le développement du
feuilletage, puis enfourner a four préchauffé.

4. Entre-temps, préparer la farce : faire tiédir le miel rouge sur feu
doux, puis incorporer le mélange de fruits secs, pour obtenir une
farce de la consistance d'un nougat chaud.

5. Aprés cuisson, démouler du four, retirer les haricots et rempllr
de farce. Présenter dans des caissettes blanches accompag
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Temps de cuisson: 30mn ()

Quch EI Afrah

Préparation :

1. Sur un plan de travail farine, abaisser |a pate feuilletée turque
brisée & une épaisseur de 0,5 cm.

2. Découper des petits ronds et foncer des moules en forme de

Tunpémhlr& dﬂm 1&]“ @ ggdetg
3. Preparation de la farce : mélanger les amandes et les noisettes,

- Péte feuilletée turque brisée (p 61)  ajouter le sucre et la vanille, puis ramasser avec le blanc d'ceuf
- K'taif Echaara (selon besoin) jusqu'a obtention d'une farce ferme. Fagonner des boules de la
- Noisettes grillées grosseur d'une noix, puis les déposer sur le fond des moules
- Gras fondu (margarine + smen)  padigeonné de blanc d'ceuf.

Farce: _ 4. Arroser les K'aif Echaéra d'huile de table en la faisant bien
~2 mesures d'amandes non adhérer, puis partager en pefites bandes égales. Les enrouler

Wmum autour d'une noisette, pour obtenir des boules regulieres et les
= m’“‘*"““““’“”?“’“ déposer sur la farce badigeonnée de blanc d'ceuf. Bien tasser
-1 mesure de sucre cristallisé ] S i
-1 pincée de vanille DF!UF obtenir une forme bombée, puis couper le superflu avec des
-Blanc d'ceuf ciseaux. Arroser le dessus de gras fondu. adi N

Décoration : 5. Enfourner a four chaud, jusqu'a obtentioryd'une couleur dorée.
-Pistaches concassées Démouler du four, puis plonger,fa surface dans du miel rouge.
Miel rouge (p 60) Egoutter, parsemer de pistaches concassées et présenter dans

AN

ﬂ des cqi_ss&it&”s H&#chés’.apcﬁmpégné’és de dentelle.
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Temps de cuisson; 20a25mn ®
Tmp&hm.demﬂésanﬂﬁn’@
_ 4 mesures de farine bombées
. 1 mesure de gras fondu

(margarine + smen)
_ 1 pincée de vanille

_1 pincée de colorant alimentaire

blanc
. Eau tiede

Farce :

-2 mesures d' amandes émon-
dées grossiérement moulues
- 1 mesure de noiseties grossie-

rement moulues

- 1 mesure de sucre cristallisé

- Eau de fleurs d'oranger

Djenane EI Malik

Préparation
1. Dans une terrine, mettre la farine, ajouter le gras fondu et

travailler avec les doigts. Ajouter la vanille, le colorant alimentaire

blanc et I'eau tiéde. Ramasser le tout en boule, puis couvrir d'un

film alimentaire et laisser reposer pendant 30 mn.

2. Entre-temps, préparer la farce : mélanger les amandes, les

noisettes et le sucre et moudre le tout, pour obtenir un melange

fin. Arroser d'eau de fleurs d'oranger, jusqu'a obtention d'une

farce ferme. L'abaisser & une épaisseur de 2 cm, sur un plan de

travail fariné, puis découper des carrés de 6 cm de coté et

reserver.

4. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate, puis la faire

passer a la machine a pate, du N°1 au N° 4. Découper des carrés

de 8 cm de coté, badigeonner les cotés de blancs d'ceufs puis

déposer dessus les carrés de farce. Inciser, & partir des angles

des carrés de pate, vers les angles des carrés de farceRelever
ensuite les bords des carrés de pate par-dessus les carrés de|
farce. Badlgeunner les coins de pate-de-blanc d'ceuf, enmulefr les”
bords sur eux-m

-Lﬂjamlanc(pﬁﬂ}
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, puis-les coller verticalement 2 a2.
4. Décorer le des géteaux avec/lne rose de pate piquée
 d'une nnlsatia,- F'airq culire & folir chaud. Retirer du four, encore

m&% piqng?r dans ‘du miel blanc. Présenter dans des
ﬂ B jt11an|:imé§: ‘accompagnées de dentelle.
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El Yassmina

Preparation
1. Dans une terrine, mettre la farine, ajouter le gras fondu et

travailler avec les doigts. Ajouter la vanille, le colorant alimentaire

Tanqmdenumn 20 é!ﬁmr (O blanc et I'eau tidde. Ramasser le tout en boule, puis couvrir d'un
Température de culsson: 150° &> i alimentaire et laisser reposer pendant 30 mn.
‘:Mﬁ favie bombies 2. Entre-temps, préparer la farce : mélanger les amandes, les
-1 mesure de gras fondu pistaches et le sucre et moudre le tout, pour obtenir un mélange
(margarine + smen) fin. Arroser d'eau de fleurs d'oranger, jusqu'a obtention d'une
:1 m g:__::’g;t aimentaire | 12rce ferme, puis fagonner des boules de25gr. |
blanc 3. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate, puis la faire
-Eau tiéde passer & la machine & pate, du N°1 au N° 4. Découper des
Farce: | carrés de 8 cm de coté, badigeonner le centre de blancs d'ceufs
:maﬁmmnm puis déposer dessus les boules de farce. Inciser en fopme dﬁ{ﬂ a
-1 mesure de pistaches grossiére-  partir des cdtes des carrés de pate vers le centre, puls rele*.#er les
ment moulues . coins par-dessus la farce. Former El «Y’aﬁsmmq en pmt;am les
:éﬁﬁwm coins de pate 2 a 2.et en les mitaﬁt au\hlan{: d cﬂuf

Décoration * 4. Décorer le soi a_f,ﬁes géteaux aven,—une rose de péte piquée
-Miel blanc (p 60) “d'une plstaq{e.e ire qulrfeﬂ four chaud. retirer du four, encore

chﬂu\de et as plr:nngén dans du miel blanc. Présenter dans des
‘Bﬁﬂes blanches s accompagnées de dentelle.
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e b‘v El Korounfla

Préparation
Ingrédients 1. Dans une terrine, mettre Ia farine, ajouter le gras fondu et
' o travailler avec les doigts. Ajouter la vanille, le colorant alimentaire
Temps de cuisson : 20 a 25 mn @ s . o
Température de cuisson ; 150° e blanc et I'eau tiede. Ramasser le tout en boule, puis couvrir d'un

Pate - film alimentaire et laisser reposer pendant 30 mn.

- 4 mesures de farine bombées 2_Entre-temps, préparer la farce : mélanger les amandes, les noix
-1 mesure de gras fondu et le sucre et moudre le tout, pour obtenir un mélange fin. Arroser
_ g"gnﬁ"&'*m] d'eau de fleurs d'oranger, jusqu'a obtention d'une farce ferme,
-1 pincée de colorant alimentaire puis fagonner des boules de 25 gr.

blanc 3. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate, puis la faire
- Eau tiede passer & la machine & pate, duN°1 au N° 4. Découper des carrés

Farce: _ de 8 cm de coté, badigeonner le centre de blancs d'ceufs puis
-2$uraag d‘m&é‘“m déposer dessus les boules de farce. Inciser en forme de (+) &
_% mesure de noix grossigrement  Partir des cotés des carrés de pate vers le centre, relever les coins

moulues par-dessus la farce, puis les pincer a l'aide dun’ Na‘kkad'te et

: 1E mm de sé{gi; nr};rlailiaé former El Kumunil’ra en pingant les mmﬂ,da pat? .‘? a 2 et en les
= collant au blanc.d'ceuf. ] W
Es gé(ﬂ

ﬁg&ﬂﬂi & 4. Décorer aux;ﬂveweé cemeaux de noix,

Cemamx dg e _enfourne f{@ , puiSiretirer “du four, encore chaude et les

» = nger da ,QLI 'miel blanc. Présenter dans des caissettes

) —~ \ anches accompagnées de dentelle.
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50 e Dzeriettes el afrah

Preparation !
Ingrédients : 1. Dans une terrine, mettre la farine, ajouter la margarine coupée
pisiktby e en morceaux, travailler avec les doigts, ajouter la vanille, puis
Temps de cuisson: 15 mn ® ramasser avec de I'eau pour obtenir une pate ferme. Couvrir d'un

Température de cuisson: 1@#1@ film alimentaire et laisser reposer pendant 10 & 15 mn. Procéder

Pite : ensuite 4 la coloration de la péate, selon le géut.

1 kg de farine 2. Préparer la farce : mélanger les amandes, le sucre et le zeste
- 200 gr de margarine coupée en  de citron et moudre le tout, pour obtenir un mélange fin. Ramasser

morceaux avec les ceufs entiers, de maniére a obtenir une pate d'amandes
-1 pincée de vanille ferme, puis couvrir d'un film alimentaire et laisser reposer pendant
-Eau 10 mn. Fagonner ensuite des boules de 25 gr.

Farce : 3. Sur un plan de travail, abaisser la pate, puis la faire passer a la

=3 masur&s._d‘ams émon- machine a pate, du N°1 au N° 5. Découper des ronds de 9 cm de
; ﬁsm ﬂ%ﬂg diametre. Déposer une boule de farce au centre de chacun.deiix,
_ Zoct de citvon {pour'1 kg pincer tout le tour avec le bout des doigts, en utilisant an’ wre-de,nt

d'amandes, mettre le sesleded POUr bien faire pénétrer la farce entre IeﬁPJnéq,s k{l fﬁut fmra éntha }

i Oet12 pinces. / \ |
3 ?ﬁ:&eﬂ%m 4. Procéder a la dé galm’ fvmr Ieé ;{ages 5!#5&‘5?
- (Eufs 5. Faire cuire : eoﬁqnffe puls\hremper encore chaude dans
Décoration: 7du.mie! bland. Présentef dafi§ des caissettes blanches accompa-
- Miel blanc (p 60) | Gnées de dentelle,
= — @ &jzam,, les géteaux formés et décorés, doivent reposer 12
8 \heures avant de les enfournées.
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59 2 Ettaibettes

-'i‘.reparanmn
1.Dans une terrine, mettre la farine, ajouter la margarine coupee en

Ingrédients : morceaux, fravailler avec les doigts, ajouter la vanille et le colorant blanc,
. puis ramasser avec de I'eau pour abtemr une péte ferme. Couvrir d'un film

Temps de cuisson. 15 mn (<) alimentaire et laisser reposer pendant 10 & 15 mn.

Température de cuisson: 150° =, 2. Préparer la farce : melanger les amandes et le sucre et moudre le tout,

Pate : pour abtenir un mélange fin. Ramasser avec des ceufs entiers, de maniére

-1 kg de farine a obtenir une pate d amaEdes fgrrn& puis mut;.rnrld uc? film alimentaire et
_200 ma rgarine co upée Imsser reposer pendant 10 mn. Fagonner des boules de 25 gr.
ﬁg;; i 3. Sur un plan de travail, abaisser |a pate, puis la faire passer a la machine
{Tirede deNanie a péte, du N°1 au N° 5. Découper des ronds de 10 cm de diamétre.
1 pineée 15 it o Déposer une boule de farce au centre de chacun d'eux, et faire des traces
g imentaire de coupure en 4 au sommet de la boule.
blanc 4 A Taide d'un cure-dent, relever les cotés du rond vers chaque partie
-Eau coupée, arranger |a farce a ['intérieur des parties obtenues, puis remonter
Farce ! la base des gateaux vers le haut, en secouant avec les deux mains de bas
- 3 mesures d'amandes émondees en haut.
grossiérement moulues 5. Décorer les 4 parties avec 4 feuilles découpées dans la méme pate.
-1 mesure de sucre cristallisé Piquer le centre d'une rose (voir Dziriettes page 55).
_1C. acafé de vanille 6. Faire cuire au four préchauffé, puis iremper, encore chaude;dans du
(Eufs of miel blanc. Présenter dans des caissettes blanches anwmpagnees de
Décoration gETEHE ! . -
- Miel bianc (p 60) szslga:'hr}:posarles gﬁfaaux fa;unnés at démrés perfdant 12 heures avant
- Perles argentées " |de les enfuurnar '
Fhurf [ une mée 'dedécoration en pate voir (« Dzeriettes el afrah »
"'“ Eéme%mém dé décoration page 56 ).
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Temps de cuisson: 15 mn

Qnidlettes

Preparation
1. Dans une terrine, mettre la farine, ajouter la margarine coupée
en morceaux, fravailler avec les doigts, ajouter la vanille et le

it _ colorant blanc, puis ramasser avec de I'eau pour obtenir une pate
Température de cuisson: 1&‘-‘@ ferme. Couvrir d'un film alimentaire et laisser reposer pendant 10 a
: i 15 mn.
-?ﬁ&e-faﬁn& 2. Preparer |a farce : mélanger les amaanas et le sucre et remou-
e s dre le tout, pour obtenir un mélange fin. Ramasser avec les ceufs :
-200 gr de margarine coupée en oo oo par les jaunes et rajouter les blancs, pour obtenir une
morceaux pate molle. Couvrir d'un film alimentaire et laisser reposer pendant
-1pincée de vanille .15 mn. Fagonner des boules de 35 gr.
-1 pincée de colorant alimentaire 3. Sur un plan de travail, abaisser la pate, puis la faire passer 4 la

blanc machine a pate, du N°1 au N° 5 et découper des ronds de 12 & 14
-Eau cm de diametre. Déposer une boule de farce au centre de chacun

S d'eux.

it N 4. Pincer tout le tour du rond avec le bout des dai tilisant

-3 mesures d'amandes émon- un cure-dent, puis remonter la base des gateays‘versle\haut, en
dées grossiérement moulues secouant avec les deux mains de bas en hatif ::341 I3 forme de

-1 mesure de sucre cristallisé « El Qnidlettess.

-1 C. a café de vanille 5. Faire cuire a four preﬂhau s badigeonner le dessus des
-(Eufs pour ramasser (principe géteaux de mi ﬂ;. ne-eliparse r erles argentées. Présenter
de base : 2 jaunes + 1 ceuf entier) ~ dans des caissettes blanches.a agnées de dentelle,

Déﬂﬂﬁa“ﬂﬂ.' =1 - FE ser |E'5 A -

_ : of rept gateaux fagonnés pendant 12

-Perles argen 4 'les enfourner,

-Miel blanr: {p -1
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Preparation :
: 1. Dans une terrine, mettre la farine, faire une fontaine au milieu puis
ents | verser le gras fondu. Frotter entre les mains, ajouter la vanille et ramas-
ser avec de I'eau tiéde jusqu'a obtention d'une pate molle. Couvrir d'un

Temps de cuisson: 20425mn ( <) fiim alimentaire et laisser reposer pendant 10 mn.

empérature de cuisson; 200° 7 Entre-temps, préparer la farce : mélanger les amandes, les noix et le
iRt o3 Ll = sucre. Moudre le tout pour obtenir un mélange fin. Ajouter le gras et

F'ﬁ_te ramasser avec l'eau de fleurs d'oranger, pour avoir une farce de
- 5 mesures de farine moyenne consistance, puis fagonner des boules de la grosseur d'une
-1 mesure de gras fondu (margarine noix. Couvrir d'un film alimentaire et réserver.

+smen) 3. Fagonner la pate en boudin, le couper en 12 morceaux egaux, les
- 1 pincée de vanille former en 12 boules chacun, puis les plonger dans la maizena et les
_Eautitde abaisser en disques, sur un plan de travail saupoudré de maizena.

Farce * 4. Parsemer chaque disque de maizena, les superposer ['un sur fautre,
-2 mesures d'amandes non aplatir le tout avec la main (comme pour faire une galette), puis I'abaisser

émondées grossiérement moulues au rouleau a une épaisseur de 0,5 cm. Découper des ronds, puis foncer

et arillées des moules de méme mesure, placer une boule de farce au fnm:l de
gn 5 - chaque mnule1 puis badigeonner la surface de blanc d'ceufl. )

-1 mesure de noix grossiérement 5. Sur la méme abaisse de péte, découper des rond§ 55 cm! de
moulues et grillées. diamétre et fagonner des roses. Les planter suf'la-surface, ra.mnldq 7
-1 mesure GBMQIEGB roses par moule. Arrgser le tout de smm{dhm h‘alrﬁ edmlﬂa faur chaud.
-2 C. a soupe de gras fondu 6. Puis retirer du four, encofé/chaude, les ;Jlunggrﬁans dti miel rouge et

- Eau de fleurs d'oranger parsemer le de pistaches ‘concassées. Présenter dans des
: ' : néﬂ. de dentelle.

onner la rose de décoration en pate, voir ( Dzerieftes
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Préparation :
1. Mélanger les amandes avec les sucres ( cristallisé et glace ).

Moudre le tout, pour obtenir un mélange fin, puis ajouter la fraise au
sirop mixée et le colorant rose et ramasser avec les ceufs, pour
obtenir une pate ferme. Couvrir et laisser reposer pendant 10 mn.

2. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate a une épaisseur de
2 cm, découper des ronds de 4 cm de diamétre. Laisser reposer
pendant 3 heures, puis enfourner. Laisser refroidir, puis badigeon-
ner les contours et la surface des gateaux avec la gelée de fraise.

3. Déposer la bande de pate d'amandes sur le contour, puis Ia
pincer tout autour & l'aide d'un Nekkache et déposer les pefites
fraises sur la surface du gateau (voir photo).
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Lﬂb‘ whi La Marguerite

Preparation

—== 1. Mélanger les amandes, le sucre cristallisé et le sucre glace.
Temps de ::uiswr 1515'-%“? ® Moudre le tout, pour obtenir un mélange fin, ajouter la vanille et le
Temperature de cuisson: 150° &> colorant jaune et ramasser avec les ceufs, pour obtenir une péte

-3 mesures d'amandes émon- ferme. Couvrir d'un film alimentaire et laisser reposer pendant 10
dées grossiérement moulues ™.

-1/2 mesure de sucre cristallisé 2 Sur un plan de travail faring, abaisser la pate & une épaisseur de

- 1/2 mesure de sucre glace 2 cm, puis découper des ronds de 5 cm de diamétre. Laisser
-1 pincée de colorant alimentaire  reposer pendant 3 heures, puis enfourner. Laisser refroidir,
Jaune badigeonner la surface des gateaux avec la gelée naturelle puis
E 1md'mm deposer les marguerites sur la surface du gateau (voir photo).
1C. é-cgfé_@amﬂlie Inciser le centre de la marguerite en 4.
- CEufs entiers 3. Relever les coins vers le haut et déposer au milieu les petites
Decoration : = boules de pate d'amandes. Piguer avec un cure-dent pour donner
~Marguerites en pate d'amandes | a5pect d'une marguerite.
::_?réa' CRrEs e g 4. Présenter dans des caissettes blanﬂhe& acmmnﬂgnées de
.Galga naliolie dentelle. r |
- Petites boules de pate '| =
d’amnﬁaspréparée nnnoolotﬁe | d |. :
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L L : -
' Lecitronnier
Préparation :
== 1. Mélanger les amandes, le sucre cristallisé, le sucre glace et le
Temps de cuisson: 15820mn ( () zeste de citron. Moudre le tout, pour abtenir un mélange fin. Ajouter
Température de cuisson: ﬁﬂ‘@ le jus de citron et le colorant jaune et ramasser avec les ceufs, pour
. 3 mesures d'afiandes émondées obtenir une péte fenne_. Cnun.trir et laisser reposer pendant 10 mn.
grossiérement moulues 2.8ur un plan de travail fariné, abaisser la pate a une épaisseur de
- 1/2 mesure de sucre cristallisé 2 cm, puis découper des piéces avec un moule ovale. Laisser
- 112 mesure de sucre glace reposer pendant 3 heures, puis enfourner. Laisser refroidir, puis
-2C. 3 soupe de zeste de citron badigeonner les contours et la surface des gateaux avec la
: 1m&mm cunﬁfure de citron. | | |
jaune 3. Déposer la bande de pate d'amandes sur le contour, puis la
 (Eufs entiers pincer tout autour a l'aide d'un Nekkache et déposer les petits
citrons sur le coté du gateau (voir photo).
Décorations : . 4. Présenter dans des caissettes blanches accompagnées de
- Pelits citrons en péte d'amandes dentelle.
- Confiture de citron famisee
colorée en jaune clair
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2 Feuille de pistache

Temps de cuisson: 15420 mn (<)
Température e cuisson: 150° g

-2 mesures d'amandes émon-
dees grossierement moulues

-1 mesure de pistaches grossié-
rement moulues

-1 mesure de sucre glace

- (Eufs entiers
Decoration :

-Feuilles en pate d'amandes
préparée, colorée en vert
pistache

- Gelée naturelle

- Pistaches concassées

-Perles argentées

Préparation :

1. Mélanger les amandes, le sucre glace et les pistaches. Moudre
le tout, pour obtenir un mélange fin, puis ramasser le tout avec les
ceufs, pour obtenir une pate ferme. Couvrir d'un film alimentaire et
laisser reposer pendant 10 mn.

2. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate a une épaisseur de
2 cm, puis decouper des pieces avec un moule ovale, Laisser
reposer pendant 3 heures, puis enfourner. Laisser refroidir,

3. Entre-temps, abaisser la pate d'amandes a une épaisseur de 0,5
cm, sur un plan de travail parsemé de maizena. A 'aide du méme
moule ovale, découper des piéces et tracer des nervures au
couteau, pour donner I'aspect de feuilles. Badigeonner la surface
des gateaux refroidis avec la gelée. Déposer une feuille de pate
d’amandes sur chaque gateau, relever un bord de la feuille vers le
haut et parsemer la partie non couverte de pistaches concassées
et decorer avec des perles argentégs.

4. Présenter dansides caisseftes-blanchies accompagnées de

" dentelle.
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Djawharat El Moulouk

Ingrédients : Préparation
' L 1 Mélanger les amandes, les noisettes, les noix et le sucre. Moudre
Temps de cuisson: 152 20 mn @ le tout, pour obtenir un meélange fin, puis ramasser le tout avec les
Température de cuisson: 150 & ceufs, pour obtenir une pate ferme. Couvrir d'un film alimentaire et
- 1 mesure d'amandes émondées laisser reposer pendant 10 mn.
nt moulues 2.Sur un plan de travail faring, abaisser la pate a une epaisseur de
-1 mesure de noiseftes grossiere- 2 cm, puis découper des ronds avec un moule. Laisser reposer
ment moulues pendant 3 heures, puis enfourner. Laisser refroidir, puis glacer les
- 1 mesure de noix grossiérement gateaux avec un glagage blanc (voir: « Etapes de préparation du
moulues : glagage page 58 »).
:MMHM 3 Presser les ronds de pate d’'amandes colorée en rose clair sur
, ey I'extérieur de la coquille "Saint Jacques”, pour en avoir I'empreinte
: Esn"’:?g:hm Sarandes 655 ?Ees ﬁﬂiﬁ.diadi%e?ner Ieds mntuurs1 dg blanc d'ceuf, pour coller
cm de diamétre, colorde en rose péte d'amandes non colorées. | ‘
dair. - 4. Coller les coquilles de pate d'amandes sur le coté des gateaux,
- Bande de pate d'amandes non pour donner ['aspect d'une coquille ouverte (voir photo); puis placer
colorée (blanche) les marguerites sur la surface des gateaux et piquer une perle au
- Boules en pate d'amandes non milieu. :
colorée (blanche) 5 Présenter dans des caissettes blanches accompagnées de
-Marguerite en pate damandes  _ gentole,
colorée en rose clair .|
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Temps de cuisson:15 20 mn ( <)
Température de cuisson:180° &=~

Péte :

o k.g de farine

- 300 gr de sucre glace
-4 C. & soupe de lait en poudre
-4 C, a soupe d'amandes non
émondées concassées
- 600 gr de margarine en paquet
-1 C. a café de vanille
Farce :
- 1 mesure de pistaches
-1 mesure d'amandes

-1 mesure de noix

- 1 mesure de sucre glace

- Eau de fleurs d'oranger
Décoration :
- Pistaches concassées
- Miel blanc (p ﬁﬁ]

Ghribia farcie

Préparation
1 Dans une terrine, mélanger la farine, le sucre glace, le lait en
poudre, les amandes, les noix et la vanille avec les doigts. Ajouter
la margarine ramollie et pétrir avec la paume des mains pendant 30
a 45 mn.

2 Préparer la farce : mélanger les fruits secs et le sucre glace, puis
arroser le tout d’'eau de fleurs d'oranger, pour obtenir une farce de
moyenne consistance. Former des boules de la grosseur d'une
olive et reserver.

3. Fagonner des boules de pate, metire une boule de farce a
Iintérieur de chacune d'elles, puis refermer en redonnant la forme
d'une boule. Les plonger dans la farine, puis les mettre & l'intérieur
d'un moule de « Madmoule » rond fariné. Bien les presser a
lintérieur de ce dernier, pour en avoir bien I'empreinte. Frapper
pour demouler.

4 Laisser reposer pendant 15 a 25 mn avant d'enfourner.

5 Laisser refroidir, puis badigeonner le sommet de chaque gateau
de miel blanc et parsemer le dessus de pistaches concassees.
6F’rasenter dans des caisseftes blanchés accompagnées de
ﬁentelle N ". | 4
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Ingrédients :
Temps de cuisson: 154 20 mn ®

Température de cuisson: 180° =

Twissates Ellouz

Préparation :

1. Préparation de la pate : dans une terrine, travailler au fouet
a main le sucre et la margarine, pour obtenir une créme
blanchatre. Ajouter I'ceuf et bien mélanger, toujours au fouet,
puis ajouter la farine et la levure tamisées. Bien mélanger,

Pate de farce : : s ;
- 125 gr de margarine en paquet fraiser la pate avec la paume de la main a 2 ou 3 reprises,
ramollie | former une boule, I'envelopper dans un film alimentaire et
' ]-"-;5&3; de sucre glace mettre au frais pendant quelques heures.
) 112 C. & café de levure chimique 2. Préparer la créme Iaux amandes : battrel les ceufs, le supre
- 250 gr de farine glace et le zeste de citron pendant 5 mn. Ajouter la margarine
Créme aux amandes : ramollie et continuer de battre. Ajouter la farine, les amandes
- 100 gr de sucre glace et la vanille et travailler encore au batteur jusqu'a obtenir une
:Ilﬁgr:;ﬂnmﬂnun&nﬁdﬁe& créme 5
r mgaﬂne ramo : . . ,
mg?dem 3. Sortir la pate du refrigérateur, puis I'abaisser sur 3 mm

-2 C. a café de zeste de citron
-2 ceufs.
-1/2 C. & café de vanille

d'epaisseur environ, sur un plan de travail fariné. Foncer des
petits moules a tartes et remplir le fond de créme aux aman-
des. Gamir le dessus d'amandes effilées, déposer un

Décoration : : . : B s
- Cemesaux de noix cerneau de noix au centre. Faire cuire a four préchauffé.
- Amandes effilées 4. Ala sortie du four, badigeonner la surface avec de la gelée
- Gelee mmﬂﬂ' | _ S5 naturelle; Présenter dans des caissettes.
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Temps de cuisson; 20 mn.

Température de cuisson; 150" &

Piéte
- 3 mesures de farine

- 1 mesure non pleine de gras
fondu (smen + margarine) plus

de la moitié de la mesure

-1 pincée de vanille

-2 C. a soupe d'eau de rose

alimentaire
- Eau tigde

- Colorants alimentaires selon le

gofit.

Farge

- 2 mesures d'amandes non
émondées finement moulues
-1 mesure de noix de cajou

finement moulues

-1 mesure de sucre cristallisé
- Eau de rose alimentaire
Décoration : e

Zahrate E| Afrah

Préparation :
1. Dans une terrine, mélanger la farine et le gras fondu avec
les mains. Ajouter la vanille et I'eau de rose et ramasser avec
de I'eau, pour obtenir une pate ferme et lisse. Procéder a la
coloration de la pate, pour avoir des roses multicolores (elles
doivent paraitre naturelies?.
2. Préparer la farce en melangeant les amandes, les noix de
cajou et le sucre. Ramasser le tout avec de 'eau de rose,
our obtenir une farce molle, puis fagonner des petits
oudins de 1 cm d'épaisseur, couvrir et réserver.
3. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate colorée au
rouleau, puis la passer a la machine a pate, du N°1 au N°5,
pour obtenir des bandes fines.
4. Découper des ronds de 6 cm de diamétre au pourtour
coloré : diluer les mémes colorants que ceux utilises pour la
coloration de la pate dans de l'eau de rose, puis tremper le
pourtour du moule rond utilisé pour la découpe. On obtient
des pétales de rose aux couleurs dégradeées (voir photo).
5. Coller 6 ronds avec du blanc d'ceuf, en les chevauehant.
Badigeonner la base de la forme obtenue awee du blanc
d'ceuf, placer dessus le boudin de farce, puis recouvrit ce
dernier avec Igﬁ bords de la péte)Aplatir tout le long'de la
farce couverte, \sans frop appuyer, ‘puis’ enretler sur lui-

méme dans le sens'de la longueur, pour obtenir une rose.

\aprés cuisson, tremper dans le miel blanc,
senter dans des caissettes.
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Ingrédients :

Temps de cuisson: 20 mn. ®
Température de cuisson: 150° £
Pale :

-3 mesures de farine

-1 mesure de gras fondu
(smen+margarine)

-2 C. a soupe de sucre glace

-1 pincée de vanille

-1 pincée de colorant alimentaire
blanc

- Eau tiede nécessaire
Farce : -

-3 mesures d'amandes
emondées et finement moulues

-1 mesure de sucre cristallisé

-1 pincée de vanille

- Colorant alimentaire( rose +
ardme de fraise )

- (Eufs entiers
Décoration

LMiEIqunEfF.%'_\ 6\\ I.
Al

Skendriettes

Preparation :

1. Dans un récipient, mélanger la farine et le gras, ajouter le
sucre glace, la vanille et le colorant blanc. Ramasser le tout
avec I'eau nécessaire, pour obtenir une pate ferme et lisse,
puis couvrir d'un film alimentaire et réserver.

2. Préparer la farce en mélangeant les amandes, le sucre
cristallisé et la vanille. Ramasser avec les ceufs pour obtenir
une farce ferme. La colorer en rose clair, en ajoutant progres-
sivement le colorant alimentaire rose dilué dans I'aréme de
fraise, puis faire des boudins d'une épaisseur de 2,5 a 3 cm.
Couvrir et réserver.

3. Abaisser la pate au rouleau & une épaisseur de 3 mm, puis
découper un rectangle de pate, de longueur supérieure a
celle du boudin. Badigeonner la longueur du rectangle
obtenu de blanc d’'ceuf, déposer dessus le boudin de farce.
Enrouler la pate sur le boudin de farce, en un seul tour,
Serrer les extrémités du boudin obtenu comme-un papier de
bonbon, puis couper l'excés de péte. Inciser ensuite la
surface du boudingen forme de losanges. Décorer la surface
de chaque losange avec des roses et des feuilles fagonnees

avec la méme pate, puis enfourner:

4 -Aprés cuisson, couper les losanges, encore chaude et les
tremper dans du miel blanc. Egoutter et présenter dans des
caissettes blanches accompagnees de dentelle.
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Préparation :
Péate d'amandes :
1. Dans une terrine, mélanger les amandes et le sucre, moudre
le tout pour avoir un mélange trés fin. Le tamiser progressive-
ment pour obtenir une farine d'amandes. Ajouter I'eau minérale
petit & petit pour avoir une pate d'amandes ferme et lisse, puis
la colorer en beige en incorporant progressivement le colorant
préparé. Couvrir et reserver.

Suggestion : la farine d'amandes peut étre conservee dans
une boite, jusqu'a son utilisation.

2. Préparer la farce : mélanger la génoise, les amandes et les
noix. Ajouter le beurre, travailler avec les doigts et ramasser
avec le miel blanc, pour obtenir une farce maniable. Faire un
boudin de 3 cm d'épaisseur, le couvrir d'un film alimentaire et
le mettre au frais pour le solidifier.

3. Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, abaisser |a
pate d'amandes a une épaisseur de 6 mm. Badigeonner le
dessus d'eau minérale, déposer le boudin de farce, puis e

ler la pate dessus sur un seul tour, de maniére ale couwvri
4. Découper des Iusangas. a I‘alde cl N Mol ~

.L‘zlh.'l.'s'l_’






b“" s omyill ¥ ARkl Tl alipie T jedas Jal se
Etapes de préparation :« Dzeriettes el afrah » 1ére méthode de décoration:

; .W'Eﬁidﬁ_}ngl

Etape 1 : Mettre la boule
de farce au centre du
rond de péte.

Etapes 2, 3 et 4 : Al'aide Unal gy 4 53.2 Jalsal

d'un cure-dent, pincer le Gyaall baas i3l (50,58
Pﬂunﬂur dﬂ [a patei pﬂur 9 L ) rﬂ.:tJ:iJ..l u.!.l: ‘_’.L-am"nl‘
avoir une Dzeria (de 9 a (;_a;-, 12 I
12 pincés).
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Etape 6 . Enrouler un
premier pétale incisé sur
lui-méme.
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Etape 7 : Enrouler
dessus les autres
pétales de la rose.
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Etape 8 : Serrer la base
de la rose obtenue pour
faire montrer les pétale.
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Etape 3 : Ramener un coté saddak ala) 3 2a sl
Elape 4 : Ramener l'autre Coshall ol o4 As ol
lintérieur et rassembler le CEs o
Etape 5 ﬁppuyﬂr surla e
base, en serrant bien, pour el jLelsY suclall
Etape 6 : Tremper la base de Bacls cuwlag]:62la yull
la rose dans du blanc d'ceuf, a3 il Gal a5yl
puis Ia piquer au centre de la Lpayall S 5e 3 Leis
Dzeria, & I'aide d'un cure-dent. " 2099388 Unwl 9

Etape 7 : Piquer d'autres
roses (pas plus de 6 mses)
de maniére a recouvrir
entiérement la farce.
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Ftape 1: Verser le jus de s (Sl 1 dla el
citron. - sl
Etape 2 : Ajouter le blanc Al s 12 s sall
d'ceuf et travailler en B2 IS alal g Ll
mousse.

Etape 3 : Ajouter le sucre _,S.,....ll s :3 Uanyal
glace tamisé. Jayrall aclill
Etape 4 - Bien mélanger le JSU ala] « 4 Za yal

Etape 5 - Vous obtenez
une boule ferme et lisse.
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Etape 8 . Vous obtenez un e galiaats 8 s sall
glagage consistant,qui ne Bt e ok
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Le Miel Maison

ok Préparation
Ingredients : 1. Miel blanc :
Dans un récipient a fond épais,verser 1 verre d'eau, ajouter le
- 3 kg de sucre cristallisé morceau d'alun rincé et écrase au rouleau a patisserie.
-1ldeau 2 Faire cuire sur feu moyen et des que l'alun est fondu, ajouter
-1 morceau d'alun(Cheb) l'eau rfestantg etle sucre en une fois. Me!angte:r avec une spatule
- en bois et laisser cuire, jusqu’a la formation d'une mousse sur la
de la grosseur dune amande surface. éteindre immediatement et laisser refroidir.

2-Miel jaune
Procéder de la méme maniére que pour le miel blanc, en rempla-
cant l'eau par la boisson de citron ( la limonade ).

3. Miel rouge

' Dans un récipient a fond épais, verser 1 verre d'eau, ajouter le
morceau d'alun rincé et écrasé au rouleau & patisserie et 2 verres
de sucre. |

2Faire cuire sur feu moyen jusqu'a obtenir un caramel-dere. )

Ajouter I'eau et le sucre restants en une fois. Mélanger awep une
spatule en bois et laisser cuire jusqu a 1,a fonﬁaunn d'une mt}usse
sur I surface. ete1 rﬁmgdmtementset karsser réfroidir.
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Préparation :

1. Dans une terrine, travailler la farine et la margarine coupée en

morceaux avec le bout des doigts. Ajouter la vanille et ramasser
avec de l'eau pour obtenir une pate trés molle. Couvrir d'un film
alimentaire et laisser reposer au frais pendant 10 mn.

2. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate a 0,5 cm
d'épaisseur, en forme de rectangle. Déposer la margarine de
tourage sur la moitié de ce rectangle, puis rabattre 'autre moitié
sur la margarine. Bien souder les bords.

3. Donner un double tour : retoumer le rectangle obtenu, de
maniére a ce que ses longueurs soient horizontales face a vous,
puis le rouvrir complétement, pour obtenir un grand rectangle.
Rabattre les cotés (en largeur) vers le mmeu puis refermer
(comme un livre).

4. Donner un second double tour, pour obtenir une pate de feuille-

- lage.
5. Découper ce dernier en 4 morceaux égaux, les superposer,
puis les rouvrir, de fagon a obtenir une péte de feuilletage turc

préte a étre utilisé.

Péte feullletée turque brisée
Préparation : ,
1 Briser la pﬁle feuille
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Préparation :

1. Enlever le couvercle de la boite de pate d'amandes, puis la
mettre & bain-marie : surveiller la consistance de la pate, une fois
fondue, la retirer du feu puis verser le contenu sur la maizena.

2. Pétrir a la main, puis incorporer la maizena, jusqu'a obtention
d'une pate lisse. Rouler en boule, mettre dans un film alimentaire,
réserver, remettre dans la boite, puis refermer.

Remarque : on peut colorer la pate d'amandes en incorporant e
colorant alimentaire choisi, peu a peu avant de réserver.

Quelques conseils :
1.Pour colorer une pate a base de farine : diluer le colorant
alimentaire dans son ardme corras'pmmant puit  lincorporer
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Préparation :
1. Dans une terrine, mélanger le blanc d'ceuf et le jus de citron a
I'aide d'un fouet, jusqu’a obtention d'une mousse.

2. Tamiser par-dessus le sucre glage necessaire et mélanger avec
les mains,pour obtenir une boule ferme et lisse.la pétrir sur un
marbre pendant 20 a 30 mn, puis la remettre dans la terrine et
ajouter progressivement I'eau necessaire pour obtenir un glagage
dir ( pas mouillit ).

3. Pour colorer le glagage : lui incorporer peu a peu le colorant

- alimentaire dihédans son arﬁma mrmapundam en pmﬁarﬁsmn
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