M
3
3

ateaux Traditionnels

Special G




PREPARATION
1. Sur un bain marie battre la margarine et le
sucre jusqu’a ce que le mélange devient onc-
eux.
2. Ensuite ajouter peu & peu les ceufs et fouetter bien
3. Incorporer la farine avec une large cuillere en bois puis

ajouter la zeste et le jus d’orange
4. Tapisser un moule carré de 30 x 30 cm de papier sul furisé,
étaler la pite en lissant la surface a I'aide d’une spatule
5. Faire cuire au four préchauffé pendant 20 mn.
6. Vérifier la cuisson en piquant le giteau par la pointe du couteau, si
ce demnier ressort propre cela veut dire que le géiteau est pre, ressortir et
laisser refroidir.
7. Ensuite découper des cercles a I'aide d’un emporte piece de 8 cm de
diametre
8, Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace et a aide d’un rouleau &
pétisserie étaler la pite d’amande a une épaisseur de 2mm, ensuite couper
des bandes de 1 cm de largeur, les aligner cOte & cote ensuite relever le pre-
midre bande et passer au dessus une bande de couleur différente, passer
ensuite cette bande sur la précédente ensuite sous la 3éme et continuer en
sens contraire pour obtenir la forme de MATFOURA (voit photo).
9. Une fois terminde, couper des cercles avec le méme (emporte piece)
10. Prendre les giteaux déja coupés et étaler une couche de gelée sur la
surface puis couvrir avec le cercle de pate d’amande.

o B
- 3 ceufs battus

- 80 gr de farine (SIM)
- 70 gr d’amandes non
émondées et moulucs
- 1 zeste d'orange
IIIU)’C[‘II’IG

- 2 ¢ 'a soupe de jus
d’orange

DECORATION :

- Pite d’amande

- Colorant blanc
mauve, orange et jaune
- Gelée

- Noix de coco
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A T—
W PREPARATION
J‘ 1. Dans une terrine mélanger la farine tami-
sée, I'extrait de vanille, pincée de sel,
mouiller avec la margarine fondue, puis ajouter
le Mazhar ensuite |'eau petit a petit, en travaillant
avec la pomme des mains jusqu’a obtention d’une
pite lisse, couvrir d’un film alimentaire et laisser refroi-
dir.

2. Pendant ce temps préparer la farce en mélangeant les
amandes, le sucre glace, le zeste de citron et mouiller avec les
ceufs petit a petit jusqu’a obtention d'une farce homogene. diviser

la farce en trois boules égales, colorer en pistache, rose et jaune.

3. Sur un plan de travail fariné abaisser la pite avec un rouleau sur
une épaisseur de 2 mm .

4. Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, former 3 boudins
(de 3 couleurs) de farce I'un aprés I’autre, abaisser les avec le rou-
leau de pétisserie de 4mm, ensuite reprendre cette couche de farce et
¢taler la sur la pite précédente, passer pardessus le rouleau a pétisse-
rie sans trop appuyer, ensuite rouler la pite en formant un roulé de
biscuits qui sera coupé en tranches de 15 mm.

5. Décorer le contour du roulé avec des amandes concassés et mettre
au four pendant 10 mn, et dés la sortie tromper les dans du miel
aromatis¢ de mazhar.

L il LB LT ]

= 112 mesure de muig
rine fondue et refio
die.

-4 ¢ 4 soupe de
Mazhar

- 1 ¢ & café d'extrait (@
vanille poudre

- 1 pincée de sel
- Eau

FARCE :
- 1 mesure d'amandes
¢mondées et moulucy
(500 g)
-1/2 mesure de sucre
glace

- Zeste d’un citron
-3 a4 ceufs

- Colorant:

Pistaches. jaune, rosc

SIROP :
- Miel (Assila)
- Mazhar

—

DECORATION :

- Amandes concassées
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1. Dans une terrine mettre la farine et le sucre
glace puis faire une fontaine.

4. Former une boule et couvrir d'un film alimentaire et laisser repo- - 500 gr d’amandes
ser 15 4 20 mn, pendant ce temps préparer la farce avec les ingré-
dients suivant : (amande, sucre, extrait de vanille, zeste de citron et
mélanger le tout avec les oeufs battus jusqu’a obtention d’une pite vanille
homogéne)
5. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate sur une épaisseur de
4 mm, et foncer des moules a étoile et piquer a I'aide d une fourchet-
te et garnir de farce, ensuite saupoudrer de grains de sésame, mettre

au four 20 a 25 mn, les giteaux doivent avoir une couleur dorée.
6. Deés la sortie du four tranper-les dans du miel et et égoutter les.
7. Badigeonner la surface du giteau de gelée tiéde et saupoudrer de
brillant fin alimentaire.
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PREPARATION 2 soupe de sucre

glace
- 1 ¢ i café dextrai do

R R R MU ety S P 101 vanille '
2. Ajouter le sucre, la levure |, I'extrait de vanille, -!11.,:2‘(, A café de levurel
bicarbonate. pincée de sel I'ceuf battu, et la margari- chinuque -

. P B -1/3 ¢ & café de bicir

ne fondue. bonate
3. Frotter bien la pite entre vos doigts, verser peu & peu : : ﬁﬂ}"é‘ﬁ,ﬂgrwl
I'eau en pétrissant en méme temps jusqu’i obtention d’une - eau |
pite mole et manlléable. FARCE :

émondées et finement
moulues
- 300 gr de sucre glace
- 1 ¢ & café d’extrait dg

= 1 ¢ & café de zeste de¥
citron

-2 3 ceufs

- | grain de sésame

Sirop :

-1 kg de miel dilué
dans | verre et 1/2 de
| mazhar
DECORATION :
- Gelée

- colorant doré

- Perle
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PREPARATION

I. Dans une terrine mélanger les amandes,

sucre glace et le zeste de citron, mouiller avec
les ceuls jusqu’a obtention d™une pite pas trop

ferme.

2. Sur un plan de travail farin€, fagonner un boudin de 4

cm de diametre sur 40 cm de long, ensuite découper des

formes de coeur 4 1'aide d'un emporte piece, et mettre au four sur

un tole farinée pendant 20 mn.

3. Entre temps préparer le glacage : battre les blancs d’ceufs en neige

ajouter le jus de citron, mazhar, I'huile et le sucre glace au fur et &

mesure jusqu’a obtention d’un glacage qui ne coule pas, colorer avec

du jaune.

4. Tremper les gateaux dans du glacage puis décorer avec un petit

ceeur de pite d’amande que vous coller avec du blanc d’ceuf,

émonddées et finement

moulues
- 400 gr de sucre gliow
- zeste d'un citron
- 3 ceufs

GLACAGE :

- 4 blancs d'oeufs

- 1/2 ¢ a soupe de |1

de citron

- 2 ¢ & soupe de flew
d’oranger

- 2 ¢ & soupe d’huile
de tournesol

- colorant jaune

- sucre glace

DECORATION :
- pite d’amande
- colorant jaune fonc

- boules argentées
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PREPARATION
I. Dans une terrine mettre la farine tamisée, la
vanille, la pincée de sel, et smen fondu, tra
vailler la péte avec les doigts ensuite arroser de
mazhar et de lait , mouiller petit a petit avec de
I"eau jusqu’a obtention d’une pite lisse et ferme, cou-
vrir et laisser reposer .
2. Entre temps préparer la farce avec les ingrédients donnés.
Former des petites boules de la grosseur d'une petite noix.
3. Sur un plan de travail faring, étaler la pite a I'aide d'un rou-
leau a pitisserie, puis passer a la machine a pate N° 5 et 7, découper
avec un emporte piece des cercles de 8 cm de diamétre.
4. Reprendre chaque cercle et mettre une boule de farce au milieu
pincer légérement avec le pouce et I'index en formant plusieurs plis et
décorer avec une amande.
5. Faire cuire au four préchauffé jusqu’a ce que les giteaux prennent
| une couleur dorée.
6. Dés la sortie du four tromper les giteaux dans du miel aromatisé
| d’eau de fleur d’oranger puis les égoutter et mettre dans des cais-
i settes.

Shaya)a

VSR (s ) :
- 1/2 mesure de sinen
fondu et refroidi

= 4 ¢ i soupe de miz
har

= 2 ¢ i soupe de o
liquide

- 1 ¢ & café d’extrait de
vanille

- 1 pincée de sel
- eau

FARCE :
- | mesure d’amandes
émondées et finement
moulues (400 g)
- 1/2 mesure de sucre
glace

- zeste d'1 citron
- 243 ceufs

SIROP :
-1 kg miel dilué dans
1 verre et 1/2 de maz-
har
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selon les goiits,

3. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pite a I'aide d’un rouleau
a patisserie, €taler cette péte a une épaisseur de 2mm, disposer au

bord un boudin de farce de 3cm de diametre et rouler la péte dessus.
couper des losanges de 3cm puis les placer dans un plat et faire tache

cuire a four pendant 20 mn.

1. Dans un récipient, mettre la farine tami-

sée, le sucre glace, la pincée de sel, faire une glace
fontaine et verser la margarine fondue et frotter - 5 ¢ & soupe de muz
bien avec les doigts, arroser d’eau de fleur d’oran- har
ger, et d'eau en pétrissant la péte jusqu'a obtention i ial:ncec de sel
d une pite lisse et manlléable,couvrir et laisser reposer. -

2. Entre temps, préparer la farce en mélangeant les amandes
le sucre glace, la vanille, et mouiller avec du blanc d’ceuf et tra-
vailler avec les doigts jusqu'a obtention d’une farce ferme, ensuite
diviser la farce en deux boules qui seront colorées et parfumées - 1 mesure de sucre

SIROP :
4. Dés la sortie du four, plonger les dans du miel aromatisé de maz- - 1/2 litre miel
har, egouter et décorer la surface du giteau avec des fleurs et de - | verre a thé de mazs
feuilles confectionées en pite d’amande. har
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PREPARATION -1 mcg:rc de ma
ne tondue et refrondie

- 1 ¢ soupe de sucre

FACE :
- 3 mesures d'amandes
(600 gr) émondées ol |
finement moulues

(400 gr)

- | ¢ a café d’extrait
vanille

- 3 blancs d’ceufs

- colorant rose et pis-
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=B veux d'ange)
PREPARATION - 250gr de margarine
1. Dans une terrine mélanger les amandes, le fondue
sucre, la margarine, et mouiller avec le mazhar - 500 g miel
Jusqu’a obtention d’une pite homogéne. - 1/2 verre & thé maz
2. Prendre les K'taifs, les défaire en prenant soins de har
ne pas les casser, ensuite arroser les de margarine fon- ~
due et refroidie. FARCE : '
3. graisser les moules, étaler une couche de k’taif et saupou- =2 mesures d"amandg
drer la surface de farce déja préparée avec les ingrédient donnés non émondés et fine
puis couvrir avec une 2eme couche de K'taifs et mettre au four pré- ment moulus
chauffé pendant 15 mn. - 1 mesure de sucre
4. une fois préts, démouler, ensuite tromper les dans du miel aromati- glace
s¢ de mazhar et égouter les. décorer la surface avec du pistache - 2¢ & soupe de smen
concassé. fondu
3. Confectionner des feuilles et un oiseau en pite d’amande qui seront - Mazhar
comme décor sur le giteau (voir photo). DECORATION :
- Pate d’amande
- Colorant jaune, oran-
ae, vert
- Pistaches concassées
3
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PREPARATION

I. Dans une terrine mélanger la poudre
d’amande avec le sucre puis passer les au tamis,
Ajouter le fondant et travailler avec les doigts

ensuite mouiller avec le sirop jusqu’a obtention d’une
pite facile & travailler.

2. Former des petites boules de la taille d’une Cerise, entre
temps préparer la farce.
3. Mélanger les biscuits moulus, les amandes moulus, I‘extrait de
vanille, la margarine fondue, Mazhar. ramasser le tout avec du miel
Jusqu'a obtention d’une farce molle.
4. Reprendre la boule de Cerise abaissez-la Iégerement, mettre un peu
de farce au milieu, puis remonter les bords et fermer.
Suivre I’opération jusqu’a I’épuisement de toutes les boules.
5. Prendre une brosse i dents neuve, plongez-la dans du colorant dilué
dans son ardme cerise et humecter les cerises, ensuite piquez-les
queues de Cerises.

BICE 1 ARIgT)
< 1 mesure d”aman ey
finement moulues
(450 gr)

= 100 gr fondant

- sirop (1/2 L d'cau %
125 gr de sucre crivul
lisé)

FARCE :

- 2 mesures de gite i
(biscuits moulus
400gr)

- 1 mesure d’amanloy
non émondées et
moyennement mou s,
(200gr)

- 1 ¢ a café d’extrait
vanille

- 7 ¢ a soupe de
Mazhar

- 10 ¢ a soupe de mu-
garine fondue e :
- Assila . : : 4 2 X

DECORATION : G \ y - &l [ LA ] N
- Colorant rouge o PP s Al : : od ) ~X
- Queues de cerises e : a
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B0
PREPARATION
L. Dans une terrine mettre la farine tamisée
sucre glace, Iextrait de vanille et une pincée
de sel, ajouter la margarine coupée en mor-
ceaux, frotter avec les doigts, incorporer le zeste
de citron, I’ceuf et le lait, mélanger et ramasser la
pate en une boule et couvrir avec du film alimentaire,
puis mettre au frais pendant 20 2 30mn.
2. Faire fondre le beurre, ajouter le sucre glace et remuer
avec une spatule en bois.
3. Entre temps, mélanger les amandes, la farine et la levure, ver-
ser au mélange précédent. battre les blancs d’ceufs en neige et
incorporer le en mélangeant doucement et délicatement avec la spa-
tule en bois.
4. Etaler la pate sur un plan de travail fariné, abaisser 1a pite sur une
Epaisseur de 3mm.
5. Foncer des moules 2 tartes de 10cm de diamétre. les piguer avec
une fourchette ensuite verser la farce dessus et faire dorer au four
préchauffé pendant 25 mn environ.
6. Des la sortie du four napper les de gelée tiede.
GARNITURE :
Etaler la pate d’amande d’une épaisseur de 3 mm sur un plan de tra-
vail saupoudré de sucre glace, couper des feuilles et les disposer cote
a cote sur les tartelettes, ensuite verser au milieu le chocolat fondu.
(voir photo)

TATTHESEE [51IM )
= 170 gr de margaring
- 65 gr de sucre glave
- 1 ¢ & café d'extruil
de vanille

- | aeuf

- 3 ¢ a soupe de luil
frais

- | pincée de sel

- Zeste de citron

Farce :

- 200 gr d’amandes
non émondées et n 101
lues

- 150 gr de sucre glies
- 150 gr de beurre
fondu et refroidi

- 80 gr de farine tami:
sée

- 3 blancs d’ceufs '
- 1/2 sachet de levure |
chimique

Décoration :

- Pite d’amande
- Colorant jaune
- Chocolat noir fondu
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PREPARATION
1. Dans une terrine mettre la farine tamisée, la
pincée de sel, la vanille et la margarine fondue,
frotter bien avec les bouts des doigts pour faire
adhérer le gras, mouiller avec du lait et I'eau et pétrir
Jusqu’a ce que la péte soit lisse et ferme, couvrir avec du
film alimentaire et laisser reposer.
2. Entre temps, préparer la farce en mélangeant les ingré-
dients donnés, mouiller avec les ceufs Jjusqu’a obtention d’une
farce homogene, ensuite la diviser en boules de la taille d’une peti-
te noix.
3. Sur un plan de travail fariné abaisser la pate a I'aide d’un rouleau a
patisserie et faire passer & la machine N° 5 et N° 7. et & I'aide d'un
emporte piece découper des disques de pate de 14 cm de diametre,
déposer la boule de farce au centre de chaque disque, passer un pinceau
trompé dans du blanc d’ceuf battu sur le pourtour de la pate, replier le
disque en forme de demi lune et souder les bords, plier les demis lunes
en raccrochant les deux extrémités et pincer pour les souder, ensuite les
disposer dans des moules afin qu'ils gardent leur formes pendant la
cuisson.
4. Dés la sortie du four, tromper les dans du miel aromatisé de mazhar
et laisser égoutter et a la fin décorer avec du brillant alimentaire.
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(8300 yau,s i 3 - 2]

iFwuRy LWy
= 112 mesure de smen
fondu et refroidi

-4 ¢ i soupe de maz
har

= 2 ¢ & soupe de lait
liquide

- 1 ¢ & café d'extrail do
vanille

- 1 pincée de sel
- eau

‘ARCE :
= | mesure d’amandes
émondées et finement
moulues (400 g)

- 1/2 mesure de sucre
glace

- zeste d* 1 citron

- 243 cufs

SIROP :

- 1 kg de micl dilu¢
dans 1 verre et 1/2 du
mazhar

DECORATION :
- poudre alimentaire
dorée
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PREPARATION “1 pineée de sel {
L. Dans une terrine mettre la farine tamisée el = | mesure de smen o
faire une fontaine, ajouter le sucre, pincée de sel, r"l"d‘a",' ”ﬁ"c'l‘.” it o
I'extrait de vanille, la margarine fondue et refroidie. ;&ngl:"c:-mlpe ol
frotter le tout entre les mains, arroser d'eau de fleur - 172 mesure de flew
d’oranger et verser peu a peu le lait en pétrissant jusqu’i oranger
ce que la péte devient %uller:l maniable, E:;uvrir '.chc l}l! - 15 el de lait liguide
film alimentaire et laisser reposer . FARCE:
2. Pendant ce temps préparer la farce en mélangeant tout les -2 néesuredsé "-’;‘(3;;‘!“‘
ingrédients donnés, mouiller avec du mazhar Jusqu’a obtention 1‘01" mem.f::}e d:? ‘su,_;m” :
d’une péte homogene ensuite former des boudins en donnant la forme glace
d’un cornet. - 1 ¢ & soupe d’extrait o
3. Reprendre la pate sur un plan de travail fariné. " abaisser et la faire passer "ﬁ"["; i doatd
a la machine de pite au N° 4 et N° 6 puis couper des cercles de 12 ¢cm de TS et
diametre, badigeonner la surface du cercle avec du blanc d’ceuf, et mettre au - Eau de fleur d'orangcs
milieu le conet de farce, croiser les deux extrémiiés de Ja pate en allant et selon la manipulation ds
en revenant , ensuite rouler le comet en forme de spirale et le mettre dans un S _
moule rond et creux pour qu’il ne s'étale pas pendant la cuisson, faire cuire GLACAGE :
au four pré chauffé pendant 20 mn. 3 }%Il}ﬁ]g o e
4. Préparer le glagage : faire bouillir 'eau et le sucre Jusqu’a ce que le liqui- *ne debaiinl
de devient Iégerement épais, ajouter au sirop refroidi le blanc d’ceuf, le jus - 1 blanc d’ceuf
de citron, le mazhar, mélanger le tout ensuite ajouter petit a petit le sucre .1 ¢ & soupe d'un jus de
glace en battant bien avec une cuillere en bois Jusqu’a ce qu'a obtention f'ﬂ"g Soune ds Maskiar
d"un glagage consistant (qui ne coule pas), ensuite le colorer avec du cacao. - sucre glar..p‘ec ;
5. Plonger les escargots dans ce glagage et laisser égoutter et sécher, - 3 ¢ a soupe de cacao
6. ATaide d'un pinceau, faire des traits sur la coquille avec du chocolat DECORATION :
fondu. (voir photo) - chocolat noir 3
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PREPARATION
1. Dans un récipient mettre la farine, la pin-
cée de sel, la vanille et la margarine fondu
frotter bien le mélange entre vos mains pour
faire adhérer le gras, mouiller avec le lait et I'eau
Jjusqu'a I'obtention d'une pate lisse et ferme, couvrez
et laisser reposer.
2. Entre temps préparez la farce avec les ingrédients don-
nées en mélangent le tout puis la diviser en petites boules, de
la grosseur d’une petite noix.
3. Sur un plan de travail, fariné, abaissé la pite, puis la faire passé a
la machine N°5 et 7 découper des cercle avec un emporte picces de
12em de diamétre. Puis mettre une boule de farce au centre du
cercle remontez les borts de la pite et fermez trés fort plissez les
bords en donnant la forme d’une fleur, mettre au four pré chauffée.
4. Dés la sortie du four tromper les dans du miel tiede aromatisé de
mazhar et décorez avec des fleures en pite d’amande. " voir photo "

- 1/2 mesure de smen |
fondu et refroidi

- 4 ¢ i soupe de maz-
h

ar
- 2 ¢ it soupe de lait
liquide
- 1 ¢ & café d’extrait d¢
vanille
- 1 pincée de sel
- Eau

FARCE :

- 1 mesure d’amandcs
émondées et finement
moulues (400 g)

- 1/2 mesure de sucre
glace

- Zeste d’1 citron
-24a3 ceufs

SIROP :

- 1 kg de miel dilué
dans | verre et 1/2 du
mazhar

DECORATION :
- Fleurs en pite
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PREPARATION
1. Dans une terrine mélanger la poudre
d’amande avec le sucre puis passer les au
tamis. Ajouter le fondant et travailler avec les
doigts ensuite mouiller avec le sirop jusqu’a obtention

d’une pite facile a travailler.

2. Former des petites boules de la taille d’une pomme, entre
temps préparer la farce.

3. Mélanger les biscuits moulus, les amandes moulus, I*extrait de

1 mesure d*amander
finement moulues,
(450 gr)

- 100 gr fondant

- sirop (1/2 L d'eau 4
125 gr de sucre cristals
lisé)

|
!
|

FARCE :

- 2 mesures de gitean
(biscuits moulus
400gr)

- 1 mesure d"amandes

vanille, la margarine fondu, Mazhar, ramasser le tout avec du miel HOD Qinondies ot
jusqu’a obtention d’une farce molle. moyennement mou-
| ‘ Reprendre la boule abaissez-la légerment et mettre un peu de farce au ‘“_f: fg:]g") =
";M | milieu, puis remonter les bords et fermer. NMavhis pe
tll: 4. Suivre I’opération jusqu’a I’épuisement de toutes les boules. - 10 ¢ a soupe de ma
sl 5. Prendre une brosse & dents neuve, plongez-la dans du colorant dilué galﬂi‘li :::;:Ell:f s
a ‘| ‘ dans de 1’ardme pomme et humectez-les, ensuite piquez-les avec les S SAEC S
| queus de pommes. _ Assila
||‘ DECORATION :
|. I - Colorant orange
| | - Queues de pommes
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PREPARATION
L. Dans un récipient mettre la farine, le sucre
glace tamisé, la vanille et la pincée de sel, faire
une fontaine et verser le smen fondu et refroidi.
frotter le mélange entre les mains jusqu'a ce que le
gras soit absorbé par la farine, mouiller avec le mazhar
et le lait, travailler la pite jusqu’a obtention d'une pite
facile a travailler. Diviser la pite en petites boules d la gros-
seur d'une grosse noix, couvrir et laisser reposer.
2. Entre temps préparer la farce en mélangeant amandes, sucre
vanille, smen fondu, et mouiller avec le mazhar.
3. fagonner des petits boudins de 9 cm de long sur 0.5 cm de diamétre
4. sur un plan de travail fariné abaisser 2 I'aide du rouleau patisserie
la boule de pite & une épaisseur de 3 mm, placer le boudin de farce et
rouler la pite autour de la farce puis donner la forme d’un croissant.
Disposer les géteaux sur un plat saupoudré de farine, faire cuire au
four préchauffé pendant 20mn.

= 172 meésure de sucre
glace

= | pincée de sel

- | mesure de smen
fondu et refroidi

= 1 ¢ & soupe d’extrait
de vanille

- 172 mesure d'eau de
fleur d’oranger

- 15 cl de lait liquide

e

Farce :
- 2 mesures d"amandey
non émondées (500g; |
- 1 mesure de sucre
glace

- | ¢ & soupe d’extrail
de vanille

- 4 ¢ a soupe de smen
fondu

- eau de fleur d*oran-
ger selon la manipula
tion de la pite

5. Entre temps préparer le sirop dans une casserole verser I'eau et le
sucre et faire bouillir jusqu’a ce que le mélange épaissi, ajouter le maz-
har et laisser refroidir.

6. Une fois les géteaux sont refroidis, plongez-les dans le sirop, égout-

SIROP :

- 1/2 litre d’eau

- 2 verres de mazhar
- 300 gr de sucre cris
tallisé

tez-les ensuite saupoudrer la moitie du croissant avec du sucre glace et
I"autre moiti¢ napper la avec la gelée, ensuite saupoudrer la de pis-
taches finement concassése.

DECORATION :
- sucre glace

- Gelée

- pistaches
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PREPARATION
1. Dans une terrine mettre la farine tamisée
la vanille, la pincée de sel, le sucre glace
tamisé, faire une fontaine et verser le smen
fondu refroidi puis frotter le mélange avec les
doigts jusqu'a ce que la farine absorbe le gras, ensui-
te arroser avec le Mazhar et le lait Jusqu'a obtention
d’une pite facile a travailler (molle et lisse).
2. Fagonner des boules de grosseur d'une grosse noix, couvrir
avec du film alimentaire et laisser reposer.
3. Entre temps, préparer la farce avec les ingrédients donnés,
mouiller avec le mazhar pour obtenir une farce homogeéne, puis
fagonner de petites boules de la grosseur d’une cerise,
4. Sur un plan de travail fariné, abaisser la boule sur une épaisseur de
4 mm, disposer au milieu la boule de farce, ramener les bords de la
péte vers le centre de fagon i former un trefle, souder les bords de la
pate avec les doigts, puis retourner le géteaux, le disposer sur un plat
fariné courber 1égerement les cornes, mettre au four préchauffé jus-
qu’a ce que les giteaux soient dorés,
5. Battre les blancs d’ceufs en neige, ajouter le jus de citron, le maz-
har, Ihuile, puis le sucre glace tamisé au fur et & mesure jusqu’a
obtention d’un glagage consistant (qui ne coule pas), parfumer et
colorer selon vos goiits, tromper les giteaux refroidis dans le glacage

= 1 HITSUIE Ut smen
fondu et refroidi

-2 ¢ b café d'extrait e
vanille

= 5 ¢ & soupe de sucre
glace

- | verre i thé de maz
har

- | pincée de sel

- lait (liquide)

FACE :

- 2 mesures d’amande:
moulues non émon-
dées

- 1 mesure de sucre
glace

= lc & café d’extrait de
vanille

- 4 ¢ a soupe de smen
fondu

- Mazhar

GLACAGE :

- 4 blancs d’oeufs

- 1 ¢ a soupe et 1/2 de
jus de citron

- 2 ¢ A soupe de maz-
har

- 2 ¢ 4 soupe d*huile

les retirer et disposer les sur une grille. ?ngms?;w et bleu
6. Une fois le glagage sec, confectionner un cornet en papier, verser - sucre glace
le reste du glagage et décorer la surface u giteau (voir photo).
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RER
PREPARATION

L. Travailler en créme la margarine et le sucre,

ajouter I'ceuf entier et le jaune, I'extrait de
vanille puis ajouter la farine tamisée avec la pincée
de sel, amandes, les grains de sésame grillé. mouillez
avec du mazhar jusqu’a obtention d'une péte malléable .

(SIM)

= 200 gr de sucre glace
- 50gr d'amandes non

émondées et grossiére-
ment moulues

- 50gr de grains de

2. Remplir une poche i douille cannelée (voir photo). Sésame grillés
3. Sur un plateau fariné déposez des rosaces que vous décorez - 1 ¢ A café de Pextrait
| avec 1/2 cerise et faire cuire au four préchauffé pendant 15 a 20 mn. de vanille
1, - 1 pincée de Sel
¢ 1 - 200 gr de margarine
e 1“ - 1 ceuf + 1 jaune
mf - Eau de fleur d'oran-
e | ger
5 DECORATION :
B - Cerises confites
.
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cuisson).

4. Retirer les cornets et démouler, puis les remplir de farce avec une
poche a douille ensuite les remettre au four pendant 15 mn.

5. des la sortie du four, les tromper dans du miel tiede aromatisé de maz-
har, et faire égoutter sur une grille a patisserie.

6. sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, abaisser la pite
d’amande d’une épaisseur de 3 mm, puis découper et masquer chaque

cornet.

7. al’aide d’un ciseau pointu, faire des incisions sur toute la surface du

cornet.

8. Pour finir placer des petites boules rouges sur le giteau puis saupou-

drer de s

mouiller avec du mazhar et le lait jusqu’a ce que la vanille
pite devient souple et ferme, couvrir avec du film ali- | - 3 ¢ & soupe de maz-
mentaire et laisser reposer. har
2. entre temps, préparer la farce avec les ingrédients indi- - lait
qués afin d’obtenir un mélange homogéne.
3. prendre la péte sur un plan de travail fariné et abaisser 2 1’ aide FARCE :

d’un rouleau & patisserie a une épaisseur de 3 mm. Découper la pite
en forme de cornets en les repliant sur le moule a cornets, ensuite les
disposer debout sur une plaque et mettre au four pendant 10 mn (demi

ucre glace

1. Mélanger la farine tamisée, la pincée de sel
et lavanille.Faire une fontaine, ajouter la mar-
garine fondue et frotter avec les mains, ensuite
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Fded
- 125 gr de margarine

fondu
- | pincée de sel
- 1 ¢ & café d'extrait de

PREPARATION

- 500 gr d’amandes
finement moulues

- 30 gr de sucre glace
- | ¢ & café de zeste de
citron

-2 a 3 ceufs

DECORAION :
-500g de miel + 1/4
verre & thé de Mazhar
- pdte d’amande verte
el rouge

- sucre glace
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PREPARATION glace s

L. Dans une terrine mettre la farine tamisée., le sucre = | pincée de Sel

slace, le sel, I'extrait de vanille, faire une fontaine -] mesure de Smen
g .‘IU" € Sel, L extrint de }'ml e, .l]l.r. Illfl.l ||I.I|.llllt_ fondu et refroidi
ensuite incorporer le smen fondu et refroidi, mélanger le - ¢ a soupe d'extrait de
tout en frottant bien avee les mains. ensuite arroser avec ’eu vanille L
de fleur d*oranger et de lait en pétrissant bien jusqu’ obtention - 1/2 mesure d'eau de
" : ) : - fleur (Mazhar)
d'une pite assez molle et lisse.

- 15 ¢l de lait liquide.

2. Fagonner des petites boules de 25 3 30 gr, ensuite les disposer sur FARCE
plat et couvrir du film alimentaire laisser reposer 15mn. sk mndill 4
ur1_|I|lL| couvrir [’ N alimentaire laisser reposer | mn - 2 mesures d’amandes
3. Préparer la farce en mélangeant touts les ingrédients, mouiller avee du

: ! moulues non émondées
Mazhar afin d’obtenir une farce homogéne. - | mesure de sucre glace

4. Faire des petits boudins de 10 em de large sur 172 cm de diametre, le placer - | cuillére a soupe d'ex-
dans un plat et saupoudrer de sucre glace. “:_L." f{i(;{?m[{f]:e Aien
5. Sur un plan de travail fariné, abaisser la boule de pite, disposer le boudin de farce fondu gl
sur le bord de la longueur de Ia pite, ensuite rouler autour de ce boudin et joindre - Eau de fleur d’oranger
les extrémités, former des anneaux et suivre I"opération jusqu’a la derniére boule. selon imbibition
6. Déposer les giteaux sur une plaque et faire cuire au four préchauffé a (220°). les GLACAGE:
giteaux doivent prendre une couleur dorde. - Fondant T
Préparation du glagage : 3 |2 hhf'lci :I “""‘:II‘* e
- Mélanger les blancs d”ceufs, Mazhar. Jus de citron filtré et I'huile, incorporer le ':_im'“;' DEOHPE LU co

sucre glace petit 2 petit en remuant avee une spatule en bois jusqu'a obtention d’une

- 2 ¢ & soupe de Mazhar
péte consistante,

- 2 ¢ a soupe de I'huile

- Ajouter quelques gouttes de colorant dilué dans du mazhar et continuer 4 mélan- de tournesol.
o 2 o= 5 - Sucre glicé,
£er Jusqu’a obtention de la couleur voulue. — e
7. Tromper les giiteaux refroidi dans le glagage et disposer les sur une grille une fois D}E‘-_(--‘L"!'ff“ I(S);"\ :l ;
séchés décorez-les avee des feuilles et des fleurs en péte d’amande. - Fdie ¢ amande colorée
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L. sur un bain marie battre la margarine et le
sucre jusqu’a ce que le mélange devient onc-
tueux, ensuite ajouter peu a peu les ceufs et frotter

d’orange.

sée (SIM)
bien. Incorporer la farine et les amandes avec une - 70 gr d’amandes non
large cuillere en bois puis ajouter le zeste et le Jjus émondées
- zeste d’une orange
2. Tapisser un moule carré de 30 x 30cm de papier sulfurisé, moyenne
Ctaler la pate en lissant la surface i I'aide d’une spatule, faire - 2 ¢ & soupe de jus
cuire au four préchauffé pendant 20 mn. d’orange

3. Vérifier la cuisson en piquant le giteau par la pointe du couteau, si
ce dernier ressort propre cela veut dire que le giteau est prét, ressortir
et laisser refroidir.
4. Couper de triangles de 5 cm de base et 8 cm de cOté et étaler
chaque géteau avec de la confiture d’abricot.

5. Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, abaisser la pite
d’amandes a une épaisseur de 2 mm. puis masquer chaque
avec la pite d’amande, ensuite confectionner des fleurs et
et les poser sur la surface du gilteau.

0. Avec la méme pite d’amande, faire des bords que vous relevez
vers le centre de fagon i refermer les tiges des fleurs (voir photo).
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= I5Ugr de sucre cris-
tallisé

- 3 ceuls battus

- 80 gr de farine tami-

PREPARATION

DECORATION :

- Confiture d’abricot
- Pite d’amande

- Colorant (selon vos
triangle golts)
des feuilles
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d"amandes émondées
et finement moulues
(600 gr)

- | mesure de sucre
glace (300 gr)

PREPARATION

1. Dans un récipient , mettre les amandes, le

sucre glace et le zeste d’un citron. incorporer
petit & petit les ceufs Jusqu'a obtention d’une pite

malléable. - Zeste de 2 citrons
2. Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, former -3 a4 ceufs (55 gr
un boudin de péte de 3 2 4 cm de diamétre ensuite découper environ)

des losanges et disposez-les sur une tole farinée, mettre au four

| i - SIROP ;
Il environ 15 4 20mn. :
) : : ) - 600 gr de sucre cris-

- !l 3. Préparer le sirop en mélangeant le sucre et I'eau, et le mettre sur tallisé
!bOJ | feu doux jusqu’a épaississement Iégere, laisser refroidir et ajouter a ce -35Cl d'eau

) | dernier le Mazhar. - 6 ¢ & soupe d’eau de
ml 4, Tromper les gateaux refroidis dans le sirop puis les retirer et laisser fleur d’oranger
de | égoutter sur une grille, .
5. 4 DECORATION :

‘ 5. Les saupoudrer ensuite avec du sucre glace.
go| - Sucre glace
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PREPARATION ;’ ¢ & soupe de sucre
1. Dans une terrine mettre la farine, le sucre - 1 mesure de margari-
glace, la levure chimique, une pincée de sel, ne
: AL s e ! : - 12 ¢ & café de levure
. I"extrait de vanille e.l le Fumrhnndle. Faire une fon- chimique
taine verser la margarine fondue et I'ceuf, frotter le - 1/3 ¢ & café de bicar-
mélange entre vos mains puis arroser de I’eau en pétrissant bonate

- | pincée de sel

jusqu’a ce que la pate devient lisse et souple. Couvrir et laisser - 1 ¢ 2 café d’extrait de

reposer. vanille
2. Entre temps, préparer la farce avec les ingrédients cités ci-dessus, :é:fl"f
arroser de mazhar jusqu’a obtention d’une péte homogene.
3. Sur un plan de travail fariné et a I'aide d’un rouleau a patisserie, FACE :

- 1 mesure d’amande

abaisse P A : iRy ’; L0 » S 14 g »
abaisser la péte a une épaisseur de 3 mm, découper des triangles de BOn et ks L atioh

8cm de base, 12cm de c6té. Disposer un boudin de farce 2 la base du lues (500gr)
triangle, le rouler jusqu’a la pointe et donner la forme de croissant, puis i I:lfcm“““’ de sucre
a I'aide d’un pinceau badigeonner la surface avec le jaune d’ceuf et F3 ¢ & soupe de smen
laisser cuire au four préchauffé pendant 20 minutes, fondu ;
4. Des la sortie du four napper la surface du giteau avec la gelée tiede ;Iel ffa::ﬁi:afé Lntnall
et saupoudrer les avec des pistaches concassés (voir photo). - Mazhar
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BE ¥
PREPARATION (51M)

1. Dans une terrine mettre la farine tamisée la - 120 gr de sucre glace
T E AL pincée de sel, sucre glace, I'extrait de vanille et - 50 gr d'amande non
a7 les amandes au centre, former un puit et ajouter la ¢émondées et finement
' margarine coupée en morceaux, travailler bien avec les moulues
/ bouts des doigts, rajouter 1’ceuf battu et continuer a travailler - 150 gr de margarine
jusqu'a obtention d’une péte malléable. Laisser reposer pendant ramollie
15 mn. - 1/2 ¢ & café de vanille
4.8 2. Sur un plan de travail fariné, abaisser la péte d’une épaisseur de 8 - 1 auf
bou  m et i 1'aide d'un emporte piéce, couper puis faire cuire au four - | pincée de sel
le b

moyen pendant 15 mn.

méi ; : : e Y T AT 'CORATION :
3. Deés la sortie du four, laisser les biscuits refroidir, faire fondre le DECORATION :

de | i sl
5 11 chocolat différemment au bain marie, décorer la surface des giteaux - Chocolat blanc et
gofl  avec du chocolat (voir photo). e
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- .I-'.‘ 1Fuw , "’I“n"]
= 1 mesure d'amandes

PREPARATION ¢mondées finement
1. Dans une terrine tamiser le sucre glace et moulus (450 gr)
les amandes. ine ot ¢ fond; - 100 gr de fondant
es amandes, incorporer le fondant en petite - Sirop (1/2 litre d’eau

quantités et continuer a4 pétrir, mouiller avec du + 125 gr de sucre cris-
: . ’a : 3 a : tallisé
sirop jusqu’a obtention d’une péte consistante. )
2. Mélanger les biscuits, les amandes, I’extrait de vanille FARCE : .
la margarine fondue et le Mazhar, mouiller avec du miel en - 2 mesures de (bis-

cuits moulu (400 gr

travaillant le mélange jusqu’a obtention d’une pite assez molle. environ)

3. Fagonner des boudins de 2 cm de diametre et 30 cm de long. - | mesure d’amandes
4. Sur un plan de travail, saupoudrer de sucre glace, confectionner des 83{};!:;1cmcnl OIS
boudins de péte d’amande que vous abaisser avec un rouleau, placer - 1 cuillere a café
le boudin de farce sur le bord de la pite d’amande et rouler le sur lui- d'extrait de vanille

= 7 : ! e s -7 ¢ a soupe de fleur
méme de fagon a obtenir un boudin farci que vous couper en losanges d’oranger
de 3 cm environ. - 10 ¢ a soupe de mar-
& T oy e garine fondue
5. Décorer chaque piéce avec des fleurs et des feuilles selon votre - Assila

gofit.

DECORATION :

- Roses et feuilles en
pite d’amande

- Colorant selon votre

goit
paalaeldl "a‘“"l n‘s H
el S es 2 -
(£900Ms>) JURETF IR
g FT&«IJSO)\MJ Oalapiall 3501 g elif) Sl i ¢l 8 . ]
g5 100 - Al @5 s imeel g Loy Ggipall Lade
sle 330 1/2) @iy ls - (Ral® ) Ubio Uyzme o Slan i cilyy Ll

G S B120H] L LIS e o 35500 Sl taisTlag b 2
: gl e i (el o Juually S aSinl @8 a3l oo 5 251N

e Cagany S 2 - A > Aee e
: (6490_#'4“1*] o 30 Ldslo 5 o 2 Laplad il o IS5 3
e ?;;00; Gy 5ol Bame (30 S el Sy g pa Ju Uslls Le 4
LIS 3 udim Aaala 1 - Jo> Leall Gal. gl (ha (o9 p Baladl e ais @ DAl Lgddass]
a3l ola ST Gedka 7 - s 3 Uslas Cilisns ) dualad . s gy e liand Gy sl
SOBRBIGOO | gl o 55l Biim (o R iaael BLagY1 5 gl A 5 55
M -
Ugme o 3l 9 2959 -
350

A9l s (gl -




PREPARATION

1. Dans une terrine, tamiser le sucre glace et

les amandes, puis incorporer le fondant en petites
quantités et continuer a pétrir et mouiller avec du
sirop jusqu’a obtention d’une pite consistante.
2. Mélanger les biscuits, noisettes et la margarine fondue,
mouiller avec le chocolat en travaillant avec les doigts jusqu’a
obtention d’une péte homogene. Fagonner des boules de 2 em de
diametre.
3. Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, abaisser la pite N°
| & une épaisseur de 5 mm environ puis couper des cercles de 5 cm de
diametre et sur chaque cercle disposer la boule de farce, couvrez puis
donner une forme ovale puis enrober la dans la noix de coco colorée
avec du cacao.

paalasdl

glace Tmisé (YU

- 1 mesure d'amande
émandées et finement
moulues

- 100gr fondant

SIROP:
- 172 litre d'eau
-125gr de sucre glace

FARCE :

- 2 mesures de noi-
settes finement mou-
lues (30gr)

- 1 mesure de biscuit
sec moulues (95 gr)
- 6 ¢ 2 soupe de mar-
garine fondue.

- chocolat a tartiner

DECORATION:

- 200 gr de noix de
coco

- 100 gr de cacao
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PREPARATION
L. Sur un bain marie battre la margarine et le
sucre jusqu’a ce que le mélange devient onc-
tueux,
2. Ensuite ajouter peu a peu les ceufs et frotter bien.
3. incorporer la farine et les amandes avec une large
cuillére en bois en melangeant délicatement puis ajouter le
zeste de jus d’orange.
4. Tapisser un moule carré de 30cm x 30cm de papier sulfurisé
étaler la pate en lissant la surface & I'aide d’une spatule.
5. Faire cuire au four préchauffé pendant 20 mn.

6. vérifier la cuisson en piquant le giteau par la pointe du couteau, si ce
dernier ressort propre cela veut dire que le giteau est pré, ressortir et lais-
ser refroidir,

7. Ensuite découper avec un emporte piéce des exagones.

8. Battre les blancs d’ceufs en neige, ajouter le jus de citron, mazhar et
I'huile de tournesol, ajouter petit & petit le sucre glace tamisé jusqu’a ce
que le mélange devient consistant, qui ne coule pas, parfumer avec du
citron et colorer selon vos goiits.

9. A I'aide d’une cuillére a soupe couvrir la surface du géteau avec le gla-
gage et laisser sécher.

10. Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace et a I'aide d’un rou-
leau & patisserie, étaler la péte d’amande sur une épaisseur de 5Smm, et a
I'aide d*un emporte piece (forme cloche), couper des cloches .

11, Reprendre le giteau et étaler une couche de gelée sur la surface du
giiteau et poser an dessus la forme de cloche.

R a i - TN T
tallisd
= 3 aeuts battus
- 80 gr de farine (SIM)
- 70 gr &' amandes non
émondées et moulues
- 1 zeste d’orange
moyenne
- 2 ¢ 4 soupe de jus
d’orange

GLACAGE :

- 4 blancs d’ceufs

- 1 ¢ a soupe et 1/2 de
Jjus de citron

- 2 ¢ & soupe de maz-
har

- 2 ¢ & soupe d'huile
de tournesol

- Colorant péche

DECORATION :
- Pite d’amande
- Colorant blanc
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PREPARATION

1. Dans une terrine mélanger les amandes le

dmanddes et finement
monlues
- 250 gr de suere glace

< 1 ea calé d'extrait de

sucre glace, I'extrait de vanille, mouiller avec
du blanc d’ceuf jusqu’a obtention d’une pite assez vanille
molle - 3 4 4 blanc d'ceuf

2. Sur un plan de travail saupoudrer de sucre glace. e =
DECORATION :

abaisser la pite sur une épaisseur de 5 mm et 4 I'aide d’un LS
- Péte d’amande

découpoir (forme d’une feuille) découper la péte, mettre sur o
¥ i £ 3 < SR - Colorant orange et
une tole et faire sécher au four préchauffé a 150° pendant 8 mn jaune
o
environ, dés la sortie laisser reposer. Colorant doré
3. Entre temps reprendre 2 boules de la pite d’amande de couleur
orange et jaune (voir pite d’amande), sur un plan de travail saupou-
drer de sucre glace, étaler les 02 boules de péte d’une épaisseur 1 4 2
mm, et a I"aide de (02) découpoir (petit et moyen) découper la péte
d’amande colorée et les disposer 1'un sur "autre, 2 I'aide d'un rou-
leau aplatir légerement I'ensemble des feuilles ensuite couvrez la

surface du géteau.
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PREPARATION

1. Dans une terrine mettre la farine tamisée le sel et I'extra-
it de vanille, faire une fontaine et verser le smen fondu, pétrir
la pite avec le bout de doigts puis verser peu & peu le mazhar et
I'eau jusqu’a ce que la péte devient souple et facile 2 travailler.
ensuite partager la pate en 4 boule, couvrir avec du film alimentaire et
laisser reposer 30 mn,

2. Mélanger les amandes, le sucre tamisé et I'extrait de vanille. puis ajouter
le smen fondu et le mazhar,
3. Prendre une boule de péte et I'étaler en fine couche que vous passer i la

machine de péte N°5 puis N7 pour obtenir une feuille trés fine ensuite beurrer un
plateau rond ou carré de 45c¢m environ de diamétre. Disposer la premiére feuille de
pite sur le plateau puis humecter la de smen et recouvrir d'une 2eme feuille que vous
humecter comme la précédente, renouveler I'opération jusqu'a la 7 éme feuille.
4. Etaler la farce et égaliser bien la surface, couvrir la farce toujours de feuilles fines
que vous humecter de smen jusqu’a la sixieme feuille.
5. Ecraser la pite en forme de galette puis passer la entre les cylindres réglés a leur
plus grand écartement, réduire celui-ci Jjusqu’a I'épaisseur de 2 mm.
6. Faire passer la méme pite entre les cylindres de tagliatelle. Ensuite aligner cote i
cote chaque bande de péite puis relever la premiére bande et passer au dessus une
2¢me bande de pite a sens perpendiculaire des bandes de pétes alignées, continuer
toujours avec la 2eéme bande, la 3¢me Jusqu'a obtention d'un tapis en forme d’un
grillage.

< 12 mesure de smen
fondu et refroidi

= 1 cuillére a café d'ex-
trait de vanille

= 1/2 mesure de mazhar
-1 pincée de sel

- eau

FARCE :

- 1 kg d’amande mou-
lues

- 500 gr de sucre glace
= | cuillere a café d’ex-
trait de vanille

- 5 ¢ & soupe de smen
fondu

- 3 ¢ a soupe de mazhar

SIROP:

- | kg de miel

- 2 verre & thé de maz-
har

7. Soulever le tapis i I'aide d'une chemise cartonnée et couvrir la surface du géteau
(Baklawa). humecter avec du smen fondu puis découper en losanges et décorer le
centre de chaque losange avec une amande (voir photo).

8. Saire cuire au four moyen, une fois la couleur de la Baklawa sera dorée, retirer du
four et arroser la de sirop aromatisé de mazhar et laisser reposer une nuit.
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- (300 gr) (SIM)

PREPARATION < 1/2 mesure de mar-
1. Dans une terrine mettre la farine tamisée, garine fondue
la pincée de sel, I'extrait de vanille, puis faire - 3¢ & soupe de maz-
har

une fontaine, verser la margarine fondue et refroi-
el : ¢ : - | ¢ & café de vanille
die, frotter avec les doigts ensuite mouiller avec le =
- : o : : e - | pincée de sel
mazhar et I'eau jusqu’a obtention d'une pite lisse et

terme, couvrir et laisser reposer. Lo
2. Préparer la farce en mélangeant les amandes, le sucre glace FACE :
tamisé et le zeste de citron, mouiller avec les ceufs. - 400 gr d'amandes
3. Sur un plan de travail fariné, étaler la péte a I’aide d’un rouleau a ¢mondés et finement
patisserie, ensuite foncer les moules, les piquer & I'aide d'une four- moulus

chette, mettre au centre de chaque moule une boule de farce, aplatir 240 gr de sucre glace
: : e : - E - 1 zeste de citron
la boule de farce légérement puis mettre au four préchauffé pendant e

20mn, “Zadaa
4. Des la sortie du four décorer avec des anses et des fleurs confec- Décoration :
tionnées en pite d'amande, et napper avec la gelée. - Pite d’amande colo-
rée
- Gelée
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PREPARATION

|. Dans une terrine, mettre la farine tamisée pin-
cée de sel, ’extrait de vanille et le sucre glace ajou-

ter la margarine coupée en morceaux, frotter avec les
doigts. Incorporer le zeste de citron, I'ceuf et le lait

mélanger et ramasser la pite en une boule et couvrir avec

du film alimentaire puis mettre au frais pendant 20 & 30 mn.
2. Entre temps, mélanger les noix et le sucre glace tamis€

mouiller avec les ceufs jusqu’a obtention d une farce homogene et

souple.

}. Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate sur une épaisseur de 3
mm et foncer des moules 2 tartes, verser la farce et mettre au four pré-
chauffé pendant 20 a 30 mn.

4. Dés la sortie du four, napper les tartelettes avec la gelée.
5. Sur un plan de travail saupoudré de sucre glace, étaler la péte d’aman-

de & 'aide d’un rouleau & pitisserie d’une épaisseur de 3 mm. Découper

des feuilles a 'aide d’un emporte pieces et des cercles de | em de dia-
meétre, couvrir chague tartelette avec une feuille et un cercle au milieu.
(voir photo)

o (STM)
70 pr de margarine
- 68 gr de suere glace
- 1 ¢ & café d'extrait de
vanille
- 1 ceuf
- 3 ¢ & soupe de lait frai
- 1 pincée de sel

FARCE :

- 300 gr de noix fine-
ment moulus

- 180 gr de sucre glace
- 2 i 3 ceufs entiers

- Zeste d'un citron

DECORATION :
- Péte d’amande

- Colorant jaune et
orange
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