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Les oursins
*,_' Ingreédients *

Fiite :

250 pr de margarine fondue et refroidie
1 vierne i Suc { (A | istallise

= ruts

2 €. & soupe de cacao

SO0 gr de maizens

I sachet de levure chimigue
Farime

[Neroration @

Vermicelles au chocolat
Chocolat en tablette

’ -
‘Préparation

1. Drans e terrine, bien meélanger la marganine el

le: sucre.

2. Agouter les enfs, en continuant de travailler,

panis ineorporer le cacao, la maizena, la farine et la

levure, jusqu’a obtenir une phdte malléable.

3, Former des houles de la grosseur d”une noix et

les disposer sur une plaque allant au four.,

4, Mettre b cuire & four préchaufté & 160° pendant

154 Mymn.

5. Apris cuisson, les sortit du four et les laisser

refrodir.

f. D" antre part, faire fondre le chocolat dans une

cassernle, & buin-marie, en ajoutant 1 C. 4 café

d’eau et 1C. & café de beurre.

7. Une fois Jes giteaus refmidis, les tremper duns

le chocolar fondu, de manitre & les recouvrir &

dermi.

8, Saupoudrer avec du vermicelle au chocolat,

‘puis laisser sécher.

Y, Présenter dans des caisseties,

Remarque ; 5i e gieaw s crjuelle. ¢est qu'il

el réussl,

T =l T S W S e

Ol 0¥
e aliall *

sl

Basks 5 T3 g ha 250
R ORI Lo
Ly

SISIE L0 S Bl

'-1.._.._,__,..¢t:~1|:|

LSt Bhiai s 1
EEVEY

bl

1 T Jilza

AR Y L

aanll dadas
Bl e LIS LT - 5 )
T yall SIS s o8 Lala W L al g pay el s 2
oYl alpn s Ao duocts | do 5 pasdl g
okl i o s 583 ,__a.J-l paas ol _!Ji:. AL
R0 20 N 15 Baal P10 e g vph b e el cnk A
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M’khabez au flan
* Ingrédients 1?

e
g de margarine ramollic
e d"enfs
pr e sucre cristallisé
iehet de flan & Iz vanille
iehet de levure chimigue
gr de mairens
e
ICAgE :
mnes d'menfs
i soupe doeanctle fleurs d'oranger
, & soupe de jus de citron
yieafe d'exiemt de vanille
ncés de sel
ire glace tamjsé
i soupe dhdile
orant nlimentairs rose
eoration :
les argentées

Tré’pamriﬂﬂ

s une terrine, ravailler la margarine avec le
e Ineorporer les jaunes d"weufs, le flan, la

e et I mafzend,

Lamasser le mélange avec la farine, jusqu’a
erilr e plte ferme,

fuar i plan de travail enfaring, former des
iling, les aplatir Egtrement, puis découper des
imgles & 'aide d'un emporte-pikce.

Les digposer sur une plagque allant au four et les
i cubre i four 160° pendant 20 4 25 mn.

[T fois les gltesux refroidis, les tremper dans
tligage, puis les décorer avec des perles
enlées,

i T T T i T o T A e e T e i i, I - e T e T S T T, e - ———

F .

”-." ealiall *

ENTES S

sl 2t e 5250

i gl
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el

-
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L LA 3 o T |
! £
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2 il
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il bia g, Sl g pugkolell deltsloels) 500

i ubal 98 et h il
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Les galettes
1&- Ingrédients 1’(

Pite :

250 gr de margarine ramoliie
2 ceuls entiers

106 gr de sucre glace

| sachet de levire chimigues

1 C. & café d'extrait de vamlle
Farine

Dicoration :

Gelée

Sucre slace

Préparation

I, Dans un récipient, bien travailler la margarine
avee le suere e extrait de vanille,

2. Ajouter les eufs et la levure, puls ramasser avec
la farine, jusqu’a obtenir une pdte malléable.

3. Sur un plan de trovail furmeé, abaisser la péle &
(3,25 cm d'épaisscur, i Maide d’un roulean &
pitisserie. puis découper des ronds de 10 cm de
diamétne, avec un empore-piéce.

4. Les disposer sur une plaque, les enfourmer &
four 180° pendant 15 & 203 mn, puis les refiver e
les laisser refroidic

5. Napper la pdee non percée avec de la pelée, Ia
recouv i d'une sutre pidce percée, puis finit en
décorant le centre du pitean en ¥ versunt un peu
de gelée colorée et saupoudrer de sucre glace.

iy g
aaliall *

.'a.}.!ﬁ\.ﬂl

Ll gt e 250
LS cilud 7
pebi S F100
LhLeasS B puan S |

Llolsll g f il et e ghall etadele g 30
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Lo sla 5 ul o8 00025 e JUa ) Al
Al ety pss 10
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A T T T —

*" Ingrédients +

- e

e paliall S

|

Mite ¢ 5 P ]
M) g e margarine ramollie y Tk gk gL B240
00 gr de sucre glace V pels S 200
ieuls i

A0 gr de farine Y ....I..:..r._, ?'
. & café d'extrait de vanille ¥ N il
ixtrait de noiselle ¥ Labialall 3455 5 juham BRala |
! sachets de levare chumigoe ¥ Gl 4gmt
“rime frangipane : Y Lhilandl §piai S ]
00 gr de mangarine ramollic H ot 3) 4b s 38
N g ode Swore cristallisé ¥ S P e
! ceufs ¥ e o gl 20
Ixtrait de noisete ] (3 g o 200
L0 & 120 gr de farine ¥ ilang
00 gr dantandes moal es el 450
Garniture : ] Ty b p 120,,9] 100
{00 grde confiture d abncods i e 35 4200

) gr d*anandes effilées |_|'""'.:]:""
Ghadiall Lo iuE 100
Wheis 3 g1 200

e Yo

pats

(Lo ylaa) o 355

aclée

Sucre glace

- #
Préparation
|, Diins wne tereine, travailler lo margarine, le
sucre et Pextrait de vanille en créme, & aide d"un

/
i
Y
L
Certses confites (facullatif 1.:]
¥
|
¥
/
i

bagteur dlecirique, Ajouter les ceufs et continuer de

Y
¥
/
¥
Y
laire recouvert de papier sulfurisé. l:; sl it g eSS Jetiea 9o G Taall auad.3
\
y
V
|
¥

battre, jusgu'd ce que le mélange double de el L2 Al s LA el gy ehs] 31
volume. e aaS e TP - BRI I P L |
2. Ajouler ensgite |'extrait de noisciie, la levare &t el el a Sl g sty o2l
|a farine tamisée, puis ramasser en boule sans i e R LT SRR 6 P
ok P E Al all sl s 5 sanl s Fuid) Ty Ladas s 2
x 3 . z _ Wk | ok
3. Eraler la plite dens va moule 4 péte rectangu- Lgane 0 g0 308 B plo i) o3
" o
4. Napper toute Ja surface de confilure. gt
5. Entre-temps, préparer 1a créme franpipane ; el phdl JE I} 4
fouetter la margarine, le suere, les uts e les PR PRNCUO PO TP N Ve
i anille etde noisette, jusqu’d ohicnir R o e e TR TN
exl:r“ufsdcwm & , 15ette, | qu : ey Labo all 145 ¢ s I, N ol phal _, |
un mélange moussenk. Incorporer eusuite les ; iy o o e e S,
amandes el la farine, i 1'aide d"one spatule-en bds e boatt ta Tidia hade Tl g G

s,
&, Couvrir la confitire de créme rangipaneet

Al gl Laaey 2t og of
3l g3y Slasl b Lan S0 pall AL 26

1
¥
! .
7, Faire cuire & four préchauffé & 180" pendant 20 E 180 5y T s B s 158 o el Ll 7
Y

parsemer la surface d amandes effilées, ) o L L B

I Environ. A3 20380l

8. Laisser refroidir, puis napper de gelée ¢t _ N e Ll i 2\

smipoudrer de sucre glace, - 208 eiderle ol Lﬁgyt;l

9. Couper le gitemn en rectangles et garnir avee Y s

alew cerives conliies, gpaamall 1550l oy oW phaikna ] phind! gald 0
. g
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Biscuits en spirale
{r Ingrédients *

‘Bie :

S0 pr de murganne ramollic
80 gr de sucre glace

v . 2 cabé o 'extrait de vanille
v O calé de levare chimigue
. J soupe de cacan

et

arine

Tfejparatign

. Dans un récipient, mélanger la margarine, le
pcre ef Peateail de vanille en créme, Ajouter
czuf, la levure ¢ la farine, Bien malaxer jusgu
btenis une pite malléable,

- Diviser cetie demiire cn 2 partics égales el
worporer le cacan & ['une d'elle.

Abaigser les denx partics i une épaissear de
125 cm " Epaisseur, sur un papier sulfunsé.
lenverser ensuite une partie sur 1'autre, puis
etirer le papier et touler les deux abaizses en
IMERCUr,

. Envelopper le boudin obtenn de plastique
limentaire, puis mettre an frais pendant [ 4 2
wures. Betirer ensuite le plastique alimentaire,
s découper le boudin en fines franches de 0,5
m ' Epaisseds.

. Disposer ces demitres sur une plague beurrée,
mis Faire cuive- four préchauffé 180° pendant 10
.15 mn: les spirales doivent avorr une coulsur
sperament dorce,

\stuce : pour ot glitcan, il est préférable
["utiliser due beurre.

9> (5 95
Je paliall +
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L ™ trghernadel

* Ingrédients sk e yaaliall =

Plite : sl
§eufs -‘L..=._._.L' 5

| werre de socre cristallisé
RS 3 f. e ot

| verre d'huile L= o

A vierre de lai Saj S |
| C. & café d'extrait de vanille sl g2
1 sachets de levure chimique Llols & i d5als |
1 verres de larine Lhlan s 5 yand st 2
Décoration ; e T
s -
Jelée b s S |
Mulaches concussées L-":‘:'J'd
Tenses conlites ATy BN
e B
Jeranea _-1.r=;

'Pré'pamrion

|- Dang un récipiant. mélanger le sucre et ' huile,
Battre le tout avec un batteur électrique jusgu'a ce
Jue e sucre soit dissous,

L Incorporer les ceufs en continuant de battre, puis
wouter ledait, Peatrait de vanille, la farine el la
avure, jusgu’ s oblenir un mélange homogéne,

i Verser le mélange dans un moule beurré et fain:
suire & four préchauffé & 180 ° pendant 45 mn

eanlldadas
Lala iy cuyll 4 ,L..J-&gnj_:..i‘ Pl 3
Bl iyl Fa Alesl!
el s a3 BIA T ilol 30 pe all cous 2
bl o domams | G 8 pail) y Ll Lkilal) 4
ilate
w5 g Byl o pae e 0 buladt oSl

SAVITDI, LG A5 Bas 180 g o Saky fd B
i, Une fois cuit, le retirer du four ¢t laisser aya S b g g gall e I e ol plallRulgn e
efroidir

il ade £33 a0 Cd Yl s sl LS
3. Badigeonner i.ﬂ surlace du l.'ak:: de Ht]:él:. puls rall SN e |
saupoudrer de pistsches concassées ef décorer E
wece des cerises confites
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M’Chewek a la noix
de coco

*. Ingrédients *

e

00 2r de noax de coco moaloe
00 gr de sucre cristallise

a6 eufs, selon grosseur

C. & café dextrait de vanillc
C. & soupe de bewrme
Meoration :

‘erises combites

S0 gr de noix de coon

blanes fseufs

‘Pr@pamtiﬂn

. Séparer les Blancs des jaunes d'cenls, puis battre
& blancs en neize dans un récipient.

. Dans une termnne, bien mélangzer la noix de coco
woulue avec le sucre et "extrait de vanille,

. Humeecter le mélange avec le jaune d acuf et le
Burre, jusqu’i abtenir nne pdte ferme.

. Incorporer les blancs d ceufs battus en neige.

. Former des boules de la grosseur d 'one noix, les
emper dans le blane d'oeuf, les enrober dans la
iy de coco, pais disposer ¥ cerise au centre de
hague giteau.

Mlesttre les plteaus dans des cobseties, les
isposer sur one plague allant ao four et les mettre
cuire i four 160% pendant 15 & 20 mn, jusgu®i ce
wils prennent une belle conleur dorée.
bemargue § Pouravorr un gdleay moelleux, & la
ortie du four, verser dessus | C. & café de muel.

Sl 32 gela
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o 3o gl g 500
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Les barquettes
v* Ingrédients *

‘dte :
el entiers
25 gr de sucre glace
25 gr de margarine ramollic
» snchet de levure ::]1'l|11i-q‘i.|l'.‘
. i café d 'extreait de vanille
‘aring
‘Arce :
(0 gr de margarine rmeol lie
500 gr e suere eristallisé
euts
50 gr de cacahuites movlues
O A cafd d'exoant de vanille
Yeroration :
Jelée
Tacahiites concassées

‘Pre:pamtion

| Priparation de la farce : dans un récipient,
wélanger la margarine, le sucte et Pexteait de
canille, Incorporer les cenfs, puis ajouter les
sacahmécs moulues, pour ohienir une farce
sonsistante.

2. Préparation de la péte ; dans une terrine,
travailler la margarine avec le sucre. Ajouter les
senfs, Pextrait de vanille et la levare chimigue.
Ramasser le mélange avec la farine, pour oblenie
une péle assez ferme. Couvrir cetie demigne avec
du plastigue alimentaire et laisser reposer.

2. Sur un plan de fravail, abaisser la pite & une
épuisseur de 0,5 cm. puis désouper des romds &
|*aide d*un emporte-pitce et foncer les moules &
hargueltes.

4. Piguer le fond avec une fourchette, puis les
remplir avec une bonne C. & soupe de farce,

5. Enfourner les hanguettes & four 1607 pendant 20
& 25 mm,

£, Apris cuisson, laisser refroidic pois démouler et
badigeonner la surface aver de ln gelée, Pour finr,
décorer avee des cacahuétes concassées,
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* Ingrédients * :
¥
|

|
y

ate ] ;3'“:_.,|
¥

i) gr de margarme rumweliie

0 gr de jucre place

. & café de zeste de citron
C. & café de levure chimigque
b gr de maizena

\

|
Weoration : \

}
,r
i
‘.’

Wrime l..u__,..-'_-_ B
(] G
onfilure Y : eyl
ucre glace V A
".l.'l:'n_-r :.: .
Préparation f ) dadas
']
. Dans une terrine, bien travailler la margarine .: it el Sl g cs slall o iR o]
vec be sucre glace. Ajouter le reste de citron, pruis '.J e I=l.L...;.-_... P Adladl ssliall a8 s gaulll 55
weorporer les ingrédients secs, jusgu’ obtenir une  © LA
dite lisse, < o _ & il l:; bl o e gy gl T gty gl e 2
. Sur um plan deé tra 'ﬂl_| t“r"’.'j' abaisser E:a pal.:: i V ¢ 1 gl Al MUl g 025 il i
‘mide d’un rouleau i pitisserie, sur Une Epatsseur ";,..aJl TS
e 0,25 cm, puis découper des formes & aide / 2 S o g = !
[un emporte-piéce (Etoiles. roses, ol ) voir ¥ “150:8 o -.F"h“ Lpbinal 5 Loisn e (g sdall #a.-.
fhoto, | 5l S5 Lasic Lgan yal 25483020 ] 15 50
. Disposer les giteauy sur une plague, les | st |
nfournier & four 150° pendant 15 & 20 mn, puis les Y ol Ul gy B e 5 plad) Bl 5 Lasic
etirer quand ils sont 1égSrement dores, N y el ‘,S'._....-..'.I 5yl colgm W
b Une fois refioidis, coller les ghteoux 24 2 avec =
le Ta confiture. ¥
i, Paur finir, saupoudret de suere glace.
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Les beignets
*. Ingrédients *

Pate ;

T virnes die Lait tidde

1y verre d huile

O soupe de sucre cristallisg
2, b calé de levurs de bonlanper
Feste d'1 citron

| C, & café de sel

Farine

Huile pour frfure

Décoration :

Sucre place. on miel

G’re}mm tion

i. Dans un récipient. diluer la levure de houlneer
avec un pew de L ride et 8 C. 4 café de swere.
Laisser lever.

2. D' autre part, mélanger ke lait tiede, 1huil, e
sgl, e sucre ef le zeste de citron b aide d5ue
battenr Electique. Ajouter ensuile le levain el
continuer de battre jusgu’h oo que mélange
devienne monsseux (i1 forme des petites bulles).
3. Tncueporer la farine, petit & petit, en mélangeant
avec tine cuillers en bois jusqu'a obtenir une pite
mulléable. Saupoudrer cotte derniire de farig &
la rouler en-boule.

4. Couveir la péte avee un linge propre et lasser
doubler de valume,

5. Abaisser fa pite sur un plan de travail [adné, 3
une épaisseur de | em. [hécouper ensuite des ronds
de 7 & 8 om de diamétre, puis faire un trou @
milien & I"ajde d"un houchon rond,

&, Digposer les beignets suran plan Faring, &
couvrir, puis les liisser lever pendant 30 ma 3 une
heure, selon la saison,

7. Les faire frive dans "huile de fritere chade,
puis sanpondrer de sucre,

Remargue : pour oblenir d'excellents beimets, il
ne faul jamais pétnr la pite.
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Petits fours au chocolat

"'.' Ingrédients *

Pale :

2 ufs

200 pr de malzena

200 gr de socre glace

250 gr de margarine ramollie

1 sachet de levure chimigue

b C. i caté d'extrait de vamille
Faring

Décoration ;

Cicléce

Chocolat en tableties

'I’r@oamtiaﬂ

1. Dans un récipient, meélanger les ceufs et le
sucre. Ajouter la margarine et 1extrait de vanille,
pruis travailler ke oot en pommade.

2, Incorporer la mafzena et la levore, pus
carmasser le mélange avec la farine, jusqu i oblenir
une pdie malléable.

3. Mettre la pdte dans un lambout peis former des
boudins de 6 cm de longueor,

4. Disposer ces demiérnes sur une plague allant au
fiour, puis les faire cuire & four 1607 pendant

M0 425 mn, jusgu’i ce que les phteanx aient une
belle couleur dorée.

5. Laisser refroidir puis les coller deax par deux
avee de la gelée.

6. Tremper les deox extrémités dans le chocolat
fomdu.
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[’tirates au glacage
~‘,Ir ]II'.L‘,I'IIE[“EII[S*

fite :
500 i’ (e IRATEATITE ramaollie
0 gr de sucte glace
jannes d’eeuls
C. a café dextrait de vanille
pste de 2 CItrons
gachet de levure chinnque
arine
dacage
hlancs d ooty
¢ i soupe d'eamde fleurs d'oranger
O, & soupe de jus de citron
3 caf® dextrit de vamlle
pincée de el
uere glace Eumise
C. 4 soupe huile
Weeoratinm ;
weficelles de différentes conleurs

Préparation

Dans un récipient, travailler la margarine <t lc
pere avee 18 paame de 1o main. Ajowter les jaomes
"reufs, le este de citron, Textrait de vanille ct Ja
=LTE, r_.uig, ramesser le tout avee |a farine juesgu’a
mienir une pite malléable
gur un plan de travail, abaisser la pite avec un
oulean A pEitisseriesd une épaisseur de | cm.

[déeoa perdes ronds avee un emporte-pidoe de 6
m de diamétre, les disposer sur one plague, puis
s Faire cuire & four 1607 pendant 2008 25 mn.
‘réparalion du glagage : dans une terrine, bien
ravailler les blancsd eofs avec le sel et Pextrait
= vanille, aved la panme de la main, Ajouter eau
e fleurs d'oranger et & jus de citron, puis
negrporer ke sucre glace petit & pelit, en remuant
uns argel, jusgu'a obtenir un mélange consistant.
i, Pour finir, ajouter C. & soupe d'huaile
v Une fons les gltenns refroidis, les tremper dans
e olagage. puis les décorer avec le vermicelle.
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Lrjoiujianiia

"f Ingrédients *

Mite :

i mesures de cacabuétes moulues

| mesure de suere glace

& mesure de mirgarine [ondue £0 refroldie
! ieafs entiers+ | jaune

&€, heafé d'extrait de vanilie
[Meeoration : 3

iraines de sésame (Dieldjlan) non grillées
Flane d iwuf

wiel

‘Prépamtion

I Dans une derrine, bien mélanger les cacahuétes
wvec le sucre glace et Pextrait de vanille, Ajouter
‘ margarine ef malaxer aves la paume de la main.
1 Ajouler les cenfs un A un, jusqu’i obtenir une
yite malléable.

3. Former des bonding, les aplativ [Egerement, pois
lécouper des triangles & 'aide d"un emporte-
pECE.

4, Les tremper dans le blanc d"eeuf puis les
snrober de graines de sésame.

5. Les mettre sur une plague tapissée de papier
sulfurisé et les faire coire & four 160° pendant 15 4
0 mn.

5. A la sortie du four, plonger les giteaux dans du
miel, puis les égoutter dans une passoire.

1. Présenter dans des eaissettes Slanches.
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Les sablés b
*[ugrédients* -‘g JfJLii.aJ'l «,‘(

Wil

Lagle Lk gl P50

‘fite 1

St g de mangarine ramollic
juines o Euls

(¥ gr dle sucre glice

(M) gr de maizena

suchet de levure chimigine

L, & café d'extran de varille

Ly i 2
':LLL'I_,S_....E'D-“N.F
":h..l._ﬁ_.}_Jlﬂéllh:'

Lhlaa S B piai g |
Eriie

L Lot 2455 5 pabes e |
Keeoration ; S
relée o
‘olorant alimentaine rouge ol
Lol Rt

Préeparation bl dadas
LLSTAN 5 Sl pa g hall bt ke b1
Bl gaan) 8 spai) y Bl il 0 2
Al e Jde | st Gadlpiadl duails
) whakiuy)
LR TE AW PP EORR I BCPT oy 0S| |
B 3 815 o 8 e 0.5 s Tl ]

. Mhans un réciment, hien travailler la margorme
vec e sucre et extrait de vanille.

. Ajgouter les weols, lo medzena el 1o levare, puis
amasser le mélange avec la farine tamisée jusqu’a
btenic une pite malléable.

. Sorun plan de travail faring, abaisser la pae a
ne épaisseur de 0,5 cm & 'aide d”un rooless i
dtisserie, puis découper des ronds | avec un
inpafte-pigce i sablés,

Les disposer sur une plaque, les enfoumer &
our 180° pendant 158 25 mn, puis les retiner ef
#5 laisser refroidr,

Badi geonner une pidce non pereée aveo de la
glée, la recouvrr d'une antre pidee percée, puis
inir ¢n décorant le centre du gliteau en v versant
n pen de gelée colorés.

webadf e

1550 180 513 b cplalllgula il g Linie Al 4
15 L ) g Ly 8 30 20 )

bl okt ot fustandl L siall b g elatl ] S
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Ghribiya Charquia
* ]ngrédiunts}*

Yale s

mresure de smen bouills et refrodidi

miesure de mélange margarine fondue + haile
mesure de sucre place dnoins. 2 doigts)

C, hcafé d’extrait de vanille

urine
Wecoration ;
‘erles argentées

- [d
Préparation

- Dhans un récipient, bien mélanger le smen, la

pargarine, le suere et I'extrait de vanille, a aide

[umbattenr électrigque jusqu'a ce que le mélunge

lanchisse.

. Ajouter progressivement la farine et malexer

veg la paume de la main, pour bien faire pénéurer

2 gras dans la farine,

w Sur un plan de truvail faring, abaisser la péte &

"aiele o "wn ronlean & pltsserie. puis former des

onds el des ovales b 'aide des mooles.

- Disposer les phileaux sur une (Gle farinde, garnir

wee des perles, puis faire cuire 3 four rés doux

rendant 204 25 cm.

Lstuce : pour que 1a iz ne colle pas an moule,

dacer un sachet de congélation entre le moule et

a pile.
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ELILS TOUDS WILICLLED

4_( Ingrédients s\v

el

W1 g de maizena

5 g de sucre glace

i1 g de beurre ramall
sachet de levure chimigue
v d ood'extrait de vanille
€ & soupe de caco

arine

'Pre}a aration

[ans une terrine, mélanger le beurre, le sucre,
i vanille et Jes apufs avee le batteor électrigue
mguth e que le mélange devienne erémeux,
- Ajouter la maizena et la levure en continuant de
attre ; puis améter le hatteur.
- Ramasser & mélange avec 1s Farine jusgu’a
bignir une pite lsse, Diviser cette derniére en 2
aries éeales et incorporer le caco & 1"une d'alle,
A MEde do lambout | former avee les deux
itcs des potites Toses,
. Giarnir chague gitcan avee ane petite boile en
fte (voir photo).
. Disposer les pileans sor une 1Gle et laisser cuire
endant 20 mn & four moyen.
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LES Croyucd 7 e B g

*]ngrédients* * saaldall o

L)

"Hte : N
el moing | jaune fhea 1 adls 2l 3
VEITe th: sucre cristallisé SR e
verre d haile ‘:_ £
¢ hcafé d extrait de vanille S

loiall G5 & puis 32 M 2
Aflia s Byrak e s 2

sachels de levore chimigue
A
Menration :

L

juume el R
€ A café de cacsio ‘ u—‘:‘.)-d
i slaa |

315'53-_5.:.‘!.1.&-"’.1‘1‘ |

sl dadus

qda':-._n._n]'-.__qj.'lf];ﬂ.'n;}hwl_’._- |.',_-_-‘_~_.‘_‘_'¢J_'1||.r.l_'.:l';i |
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leain Yl diee e

S s L e a2
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el 6 L

1802 0y Lo iy Giin D an 3 gl Leatn s} 4
ABaEa 25 20 5aa]
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"Pr@mmrioﬂ

. Dans une terrine, bien travailler, & "aide dun
ouet; les cufs, le sucre et "extrait de vanille
usgu’a obtanir un mélange hlanc. Ajouter I'huile
¢ la Tevure, puis ramasser avec la farine, jusgu’
shtenit une péle malléable.

b Former 2 boudins, les disposer sur une [le
wilée; puis badigeonner la surface avec un
nélange de jaune d'renf+racao.

i, A Paide d une fourchetie, rracer des sillons
mitrceroisés sur toute la surface,

|, Enfourner & four préchautté i 1807 pendant 20
123 mn.

5. Une fois refroidis, couper en tranches de 2.5 em
le Targeur.

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com



http://www.pdffactory.com
http://www.pdffactory.com

rain a-epices

* Ingrédients *v
ile

jaunes o oels

vierre de wnere cristadlisé

£ hocnfd ' extrait de vanille

verre de miel fonduo et refroidi

ith o dle margarine fondue et relfroidie
£, b cald de bicarbonate de sonde
irine

ecoration :

mafiture d'ahnents

Trc{pamrion

Dians une terrine, travailler les jaunes d'oeufs, le
e et extrait de vanille. Ajouter ke miel, 1a
argarine et le bicarbonate de soude, sans arréter
»mélanger avec une cuillére en bois.

Ramasser avee la farine, pour former une pile
iolle. -

La diviser en 3 parties égales.,

. Disposer la premidee partie sur une Whle
wtangulaire retournée. puis mettre i four
péchauffé 150° pendant 1008 15 mn, jusgqu’h ce
ue la péte prenne enc couleur donée.

- Al sortie du fooe, | mettre sur une autre
laque, égaliser les bordures, puis badigeonner la
irface avec de la confilure.

. Procéder de la méme maniére avee les 2 autres
iites,

. Ramasser le reste de la pite. apres | avair
galisée, puis |'émiguwer sur la surface,

. Découper des losanges ou des carrés et
résenter dans des caisseties.
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Dziriettes a la noix de
COCo

* Ingrédients *
"fite :
miesiires de farine
mesure de malzena
.4 sonape die margarine
pnciée de sel
C. i café 4 de vanille
tis 4 i de Ceurs 4 oragger
arce :
(00 gr de noix de coco moulue
0 gr de sucre cristallisé
a & ceuds {selon grosseur)
C_ & café'd’extrait de vanille
C. & café de levure chimigque
Mcoration :
Yerles alimentaires argentécs
Aiel

we:  Préparation

Dans une terrine. mélanger Ia farine, Ia maizena
t la margarine. Bicn travailler avee s paome des
nains. Ajouter le sel et la vanille, puis humecter
vee le mélange can + can de fleours d'oranger.
Mélanger le tout, jusqu's obtention d"une plite
isse ot formee, puis reconvrr avec do plastigue
limentaine.

faree :

Séparer les blancs des jaunes d'eeafs, puis battre
s blanes en neige.

»Dans une terring, bien mélanger la noix de coco
noulue avee le sucre et Ia vanille.

iAjgouter la leviire, pais humecter avec les jaunes
I"eeufs un poar un, jusqu’i obtenir une pite ferme.
LIncorporer les blancs d'ceufs battus en neige,
wiis former des petites boules de la grosseur d'une
WK et laisser reposer.

i.Partager la pite-en plusieurs partics, les dbaisser
(P'aide d'un rouleaw & pitisserie, puis les passer 3
amachmrﬁpﬁtcN‘lN"“rwish"? ! :
vécouper des disques de 10 cm de dbamtlrc a
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noules 4 Dzinettes beurrés et enfarinés.
".Mettre une petite boule de Farce dans hague
sz, puis décorer toute la surfice avec les
serles alimentaires argentées. i
§Enfourner & four moyen pendant 15 & 200 mn
o4 Drsiriettes doivent avoir une belle couleur
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Lareaux au Iromage A O g

*Ingrildientu* de paliall S
Piite.: : ;

250 gr de margaring ramollis

4 portions de fromage

2. 4 ealé d'extralt de vanille
I varre de sucre glace

| verre ¥ e noix de coco
2001 gr de maizena

| sachet de levure chimigue
Discoration :

Confiture 4" shricot

Moix de coeo

sl

Ayt gk e F250
e el
Laliila 8 gl B a 2
el S 1S

aigll jem 12 g ulS
Ly jula 200

LAl s s |
L_,:q:t‘:lll
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gl g
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Préparation
1. Duns une terrine, bien travailler le fromage avec
I"extrait de vanille. Tr.l_'t?rpnn:: la margaring
ramollie, sans aréter de travailler. Ajouler le sucre
place, la noix de coco, la levure et la maizena,
josqu’ obtenir une pite souple.
2. Former des boales de la prosseur d une noix.
Les disposer sur une tile, puis les faire cuire 3
tour préchautte 4 160° pendant 15 & 20 mn.
3. Une fois les glteaux cuits, les laisser refroidin,
puis les napper de contiture d” abricots et les
enrober de noix de coco. Présenter dans des
caissettes,

i e e e s pasa sl s B D
L0 B gl g QHM@L..;,Q‘:;E,MLH&;
AREa M TS50

e Lpllaf w3 3 LS il g pladl gl i 3
oligha et gl fen Lple 5 il
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L.€S maaciemes

* Ingrédients +
Pate :

2 yaourts aromatisds

2 mesunes W de suene cristallisé
(1 mesure = 1 pot de yaourt)

| mesure ¥ d hoile

4 muls

2 sachels de levure chimsgee

| . b café dexirait de vanille
4 mesures de farime

Trg’pamriﬂn

1, Séparer les blancs des jaunes d"wafs, pois
mélanger les jaunes d’oufs dans un récipicnt avec
les yaourts: Ajouter "huile, 'extrait de vanille, la
levure et Ia farine.

2, Battre les blancs en neige, puis les incorporer
délicatenment au mélange, aves une spatule en
bois.

3. Couvrir les moules & madeleines avec des
caissettes, puis les remplir & moitié de pite.

4. Mettre o coire A four préchaufTé 4 1507 pendant
40 & 50 mn.

e e i i i T i T T A e e T e i T g T T T i i i il e e T i N i ] wil, w all ——
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dhme ooy gil 2
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[ 2asel e = dLS1)
=y 12 sl
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Lokl pss & i aen A8 s ]
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fmeley 3 Llnl ot el L pe pabdl g
3t AR T iz 31 3s ey gt o il

A yally

nsdadl 30y, s ahup BIS L) el gaad 2
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THAIWAL Ll LAIInpuUuL 4O Gedeeded | O G

*[ugrédients* 4, yaaliall *

|
y
‘e V
ceufs I -
sl
50 pr de sucre gloce : e
50 gr de muarganne fondue et refroidie Sl &

. b soupe de noix de coco
C. café dextrait de vanille
snchets de levare chimique

acls Ko 250
;.}_:,‘I_._,, LA l'_.._'.__\J"_JL.: i:_q'l

gl tem B S GeMe D

arine e
Kiearation : =g ; B : widala .
mandes iAlie S B ek Svanil
: Ligyh
',._n_i“",'_'dl

3l

Préparation
. Dans une terrine, i 1"aide d'un batteur
lectrigue. battre les ceals, le sucre et extrai de
anilie. Ajouter la margarine, la noix de coco et la
ULe, puis incorporer progressivement la farine,
15qu’# obtenir une pite soaple.

Mettre la pite dans une poche 4 douille
annelée, puis former des bracelets sur une tile
uilée allant au four.

. Décarer chaque giteau avec une amande ¢t los
ire cuire i four doux jusqu’a ce gu’ils obtiennent
ne belle couleur rosée.

gaeandll dadas
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UMLIULYA Jijuya T T

*[ngr{ﬂicnm* v‘( yaalsall *
Pite : '

sl
1 verre de ?-III.{‘.H bl et refrondi syl e
I werne de midlonge (margarine fondue + huile ) T _’I 5 +
B (it 0l fugk e ) ulS 1
I werre de sucre glace Hix € 1
Farine = -‘L"‘-’_"

Ly

"Pr@’pamﬁon

I. Drans ung terrine, bien battee le smen, le
mélange {margarine fopdue + huile) et le sucre, &
I"aide d'un batteur Electrique, jusqu’i obtenir un
mélange hlanc

2. Ramasser ce demier. en incorporant progres-
sivement la faring of en malaxant bien entre la
panmg des meins, pour faire pénétrer le gras dans

suaanll dadas
.Mtgm‘l.g‘.tﬂ&gl LMad Al gy e li]
heaadd o oSl of 2y LN Ga gk gle) aladl
ol Lla e
NEN PN IRIPNCE SO TR IRSOES [ PR I
Al 3 Liaallsalall Jlasd rasll S dal)
Jaall b Bpmall biay Y2l K3 3

T o AT s AT s, W i, A e, R, R M, T e, W My ————

L farine, Lol ot g Al R o R e g plall a4
3. Fagonner des formes en pressant la péte dans le A 25 N 0 5aal fgula dailye o gl
moule. 7

oo i pall G Ul Gl Y it B g A
el naall b waansll

—

4. Disposerles giteaux sur une plague farinde et
faire cuire & four trés doux pendant 20 4 25 mn,
Astuee : Pour que Ia pite ne colle pas au moule,
insérer un sachet de congélation entre la plte et le
moule:

o e e s g e e g e T e e i ey e g
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OULLILD IUULICY o Ia

confiture
*r Ingrédients *

Piite :

250 pr de margarine ramolliz
150 gr de suere glace

1 C. & enfé d'extenit de vanille
| C. & ealé de levure chimique
Furine

Décoration :

Granes de sésame

Confiture de fraises

‘Pr{pamtiﬂn

1. Dang un récipient, battre la margarine et le sucre
en eréme,

2 Incorporer 'extrait de vanille et 1a levure
préalablement mélangée 4 la farine, pour obtenir
ume pite asscz ferme.

5. Fagonner des boules de la grosseur d une noix,
faire ug trow au milieu, verser ' C, 4 café de
comfitire dedans, puis les enrober de graines de
sézame.,

4.Drisposer les piiteanx sur une plague tapissée de
papier sulfurisé, puis les enfourner 4 four 1807
pendant 1004 15 mn.

J.Apres coisson, laisser refroidir et présenter dans
des caissettey,

Conscil : vous pouvez conserver ces giteanx
dans des boles herméligues.
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* Ingrédients *
Pite :

&ty

| mesore de sucre cristallisé

(1 mesure = | verre métalligue)

| mesure d*huile

T suchets de levure chimique

|, b epdd d'extrait de vanille

| C. & eodé de zeste de citron

2 mesures de farine

- #

Preéparation
1. Séparer les blancs des jaunes d'ceuls, puis battre
les blanes en neige. en ajoutant "extrait de vanille,
2. Dans un récipient, bien battre les jaunes d'ceufs,
le sucre et le reste de citron, jusguh ce que le
melange blanchisse. Ajouter 1'huile, puis la levure
mélangée & la farine.
3, Incorporer délicatement les blancs d oeuls
battiis en fieige. 4 aide d'une spatule en bois,
4. Verser le mélange obtenu dans un moule beurré
et enfaring.
5. Faire cuire & four préchauffé & M0 pendant 45
& ¥ mn environ.
f. Aprés cuisson. démouler et saupoudrer de sucre
glace. :
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Halwat Ettabaa
‘* Ingrédients 1"

Piite :

& euks

I verre de suene cristallisé
I werre d hulle

Zeste de 3 citrons

4 sachets de levore chimique
Extrait de vanille

Furine

Iecoration ;

2 jaunes d'eufs

2 C. fsoupe ie Tait

- ;
Préparation

1, Dans une terrine, travailler les wafs avec le

suere ¢t Uextrait de vanille, jusqu’i obéenir un

mélange mousseux,

2. Ajouter I'huile, sans arréter de mélanger, puis le

zeste de citron, Incorporer ensuite Ia farine

préalablement mélangée i la levure, jusqu’i

abtenir une pite assez ferme,

3. Sur un plan de travail faring, former un bowdin,

puis " aplatic avee la paume de la main, & une

Epaisseur de 1.5 cm,

4, Découper des formes de votre choix, & "aide

d’un emporie-piéce,

5. Badigeonner la surface des gileaus avec un

mélange jannes dleufs + lait, puis saupoudner

légérernent de sucre cristallisé,

5. Faire cuire & four préchaullé & 2007, jusqu’a ce

gue les giteaux prennent une belle couleur dorde.
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sablés aux amandes effilées Jusrall 59l il

+]ngr\édienls-*- S aliall Sk
b L R

e : I
i:] £ dln:: 11ull‘]-;urill:r rumnllie dge ;,.._-J.LJL.EESU
Al pr de suche gliace . ;
(K} gr il mazena F:ui 't;zz
ceul’ e (i
sachet de levure chimique Loyl
€, h eafé Jextrait de vanille RibiasS 5 prain s |
‘aring b loball 4455 5 puhen dhals |
Yecoration : -
il -
wmandes effilées U.u_.,.dl
Ot Mz
s g

"Pnfpamriﬂn

. Dans une terring, bien mélanger la margarine, le

sere-ob-la vanille, Ajouter |'eeof et bien battre le

aut. Incorparer ensuite 1a levare, la maizena et la

wring, jusgu'i obtenir une pite sablée,

. Sur un plan de travail, abaisser la piite & 1"aide

“un rowlean @ pAbisserie & une épaisseur de 1 om

sDécouperdes cercles de 4 om de diamétre, &
aide d’un emperte-pidce. Les disposer sur un plat

iriné allant an four, puis les enfourner pendant 10
15 mn.

. M sortie du four, les recouper, avec le méme

miporte-piece, pour qu’ils gardent Lo mémse

wrme. Laisser refroidir, pnis mixer les restes de

fiteean,

. Coller les giteaux deux & deux avec de la pelée.

luler également le pourtour, toujours avec de la

elée.

Pusser ensuite les gitcans dans les restes de

dtean mixés,

. Powr fimir, étaler la geléc surla surface des

dteaux et garnir avec les amandes effilées,

. Présenter dans des caisseties.
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A B LUUDES dUuX KAISLIN 3OS Sl e Vel bl 4 O | ] Qe

*lngrﬁdients* ! * salaaldl *

Hite ; ﬂ it
jaunes O muls y - TP e
verre de sucre gloce 1' ,:u_'.; i u..'.S |
50 pr de margorine remollie d £ ey
! A .‘ s s G i _-||_u 250
urguet de levure chimigue S L L e
| b cufid d'extrait de vapille \J Bt Earad |
e Y Lo ) T4 8 ks TiimLe |
Mearation : y dn gl
Liising secs Y Jﬁ‘)ﬂl

Lol
CHA {.__.'._I._ljj -_-l'll—'_h [

ol dadas
|‘._,.'='.=__.J!||.‘_L.E. ._&ch_.;e‘-j_JL.dl I_'I:I:_L:?L.I-;! ..L.H,é_n
ot hentt Sa A il L0keassl 5 puasd ) LuLalall
s gl y 3 s 2l 8 K 2
il oty el pally Gae s S B Ly s
Lpedanal s L alla 1 o L e g glat] ain 4
AU 20 bl Uis L3 3 gl

LE
f}?‘?‘@mmﬁﬂﬂ

Dars une terrine, bien travailler |a margarine et
& suere. Ajouter bes reals, la vanille, 1a levore ot a
wrine, jusgqu’d oblenir une pite sablée.
JFormiee des petites boules que vous aplatirez
fatroment,

Décorer le milieu de chague boule avec une noix
[ les cotés aveo des raising secs.

«Disposer les giteans sur une téle enfarinée

Hant au four et enfourner pendant 20 mn.
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Kaak Enekkache
1",.:' Ingrédients 1('
Hite =

b mesurcs de farine
mesure e smen Fondu
pincée de sel

3 mesune die sucre glace
paguet de levure chimigie
C. & calé d’exirait de vamlle

Zau + ean de Neurs d'ocanper

“arin

“arce :

150 pr de dittes dénovautées
. a soupe d"hulle

‘Pnffpamnfun

Lans wive tereine, metlie la farine en Tontaing

4 jouter ons les ingrédients secs (sel, levure,
ranille). Ajouter le smen fomdu et ravailler avec
a panme des mains, pour fure pénétrer e gras,
douifler avec le mélange exu + eau de Meurs
oranger, jusqu’s obtenir une pite malléghle,
LCowvnr avee do plastique alimentaire, puis
HE=SCT TEPOSET,

i.Entre-temps, préparer la tarce : hacher finement
es dattes dénoyautées, puis les huiler et les
cavailler pour faire une plite de danes (Ghers).
‘aire ensuile des boodins,

<Abaisser Lo pte @ une épaisscor de 3 mm, &
“aide d'un roulean i pitisserie ; puis la couper en
ectangles de 18 cm de longoeur,

wour chague rectangle, placer un boudin de farce
le dattes, puis le mooler sur lui-méme & deux
eprises. Le découper ensuite, 4 1"ajde d une
ouletie i pitisserie.

vFormer un bracelet et coller les deus extrémitds
veo du blanc d’oeuf,

A "nide d’une pince (Nekkache), dévorer ley
Jteauy en formant des stries sur toute 1o surface.
Disposer ces derniers sur mne tile pradssée cf
aupowsdrée de farine, puis les enfourner 4 four
réchauffé 4 1807 pendant 20°5 730 mn : leg
Jiteany doivent étre légtrement dopés,

! Une fois cuits, retirer les giteaux puis les laisser
efroddir.
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Vichawak en pate AN AIL I guus
S Ingrédients e she satiall

: ilia
- de margarine ramollie ks L':-_r_riﬂ; 'E?m
s "ol P
‘;fll_l'r_K" de sucme i:r!.':lf.'ﬂ.' 1“-1__. I}i‘.‘ a#:l:‘: j‘_h t|

st de levure chimigue

g : X ihla®E - |
café d’exirait de vanille ppafaogad el

ration : _'..u__‘.:lll
it prossigrement moultes B o ye sl
confits B opas 13505
s

Préparation bl dadas

13 un récipient, bien mélanger le beune, le
el les jaunes d'ceufs. Ajouter la vanille et la
s chimigue. Ramasser le tout avec la farine,
‘il obtenir une pite sablée,

‘mer des boules de 3 cm de diamétre, les

er dans le blane d’cewl, puis les enrober de
uites grossicrement moulues.

ror avec les fruits confits, les mettre dans
tisseties, puis les faire cuire pendant 20 mn &
noyen,

3 la sortie du four, les tremper duns le miel,
putter puis les servir dans des caissettes
205

saaall ey Sl gyt slall laan lad eley 500
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JUD UL LOEULLY

Sk Ingrédients she

= Jde carpites
v Beuu (pour bouillir)
| ranges
citron
yaourt 4 la pécha
intrail de péche
! libres d'eau :
were (selon votre goiit)

' ‘Prefpamriﬂn

. Faire bouillir les carolies dans une mgrmige
lamns 1 likre o 'ean pendant 20 mn, aprés ja5 avoir
aviées el coupées en petits morceaux.

i Les laisser relroidir, puis les mixet. Ajoyler
nsuite les jus d'orange et de citron, b2 yooun ot
"extrait de péehe, puis les deux litres gy,

i Remixer le tout, jusqu’s obtenic un jyg
ncen s,

« Suecrer & volontd,

e e
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