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3 - Baklawa

5 — Cornels aux fruits secs

7 — Cravates

9 — Dziri

11 — Enveloppes

13 — Fanide (couronne de fleurs)
15 — Fleurs pincées

17 — H'rissa

19 — Kalb el louz

21 - Kefta

23 — Kemoussel el adjouza

25 - Khebzet el k' taief

27 — L'arayech

29 - M'chekla

31 — M chekek

33 - M'chewek

35 — M'hancha

37 — M'khebez

39 - Macarons

41 — Makrowt elouz

43 — Merakchiettes

45 — Petits fours aux amandes
47 — Pistaches aux amandes effilées
49 — Q'nidlettes

51 — S'lilettes de roses

53 - Skendriettes

55 — T'Cherek el aryane

57 — T'Cherek M'seker

59 — Zlabia

61 — Fruits a la pate d'amandes






INGREDIENTS ;

Pour lu pite :

= 04 mesures de farine

= 01 mesure de smen ou de
margaringe fondue

lmm‘f

= Eau de rose

= (N pincée de sel de table

Pour la farce :

= (2 mesures d'amande
moyennes maodues

* 01 mesure de sucre glace

* 1/2 verre d'ean de rose

* 1/2 verve de smen fondu

* 01 pincée de cannelle

Pour le sirop (cherbet):
* 03 mesures de miel
= (1 mesure d'ean de rose

drjocz?

BAKLAWA

Privaranion :

Dans un récipient, mettre la farine tamisée,

Faire une fontaine au milieu et verser le smen fondu [pas trés chaud).
Ajouter I'ceuf, puis la pincée de sel.Mouiller petit a petit avec l'eau de
rose jusqu’a obtenir une pate malléable.Former des petites boules.
Laisser reposer 20 mns.En méme temps, préparer la farce avec les ingré-
dients indiqués. Mouiller petit & petit avec l'eau de rose. Bien mélanger
avec le bout des doigts.Etaler la pate a I'aide d'un rouleau a pitisserie,
puis passer 4 la machine a pate N°5 puis N°7, de facon a obtenir des
feuilles de pate fine. En méme temps, beurrer le moule, puis étaler la
premiere bande de pite, puis la deuxieme a coté, puis la troisieme. ..
jusqu’a recouvrir entigrement le fond du moule dans le sens honzon-
tal. Utiliser un pinceau propre pour beurrer chaque couche de
pate.Répéter I'opération en alternant les couches verticales puis haori-
zontales jusqu'a former 7 couches de pate. Fraler la farce sur toute la
surface, de maniére a former une couche homogene Continuer d’éaler
les bandes de pite en beurrant a chaque couche, jusqu'a obtenir les 7
couches.Couper les Baklawa en losanges de 4 ¢ms de coté.Disposer au
milieu de chaque piéce 1/2 amande : la surface doit aussi étre beurrée
avec du smen. Mettre a cuire au four a température moyenne pendant
1 H, jusqu’a obtenir une couleur dorée. Des la sortie du four, humec-
ter de sirop tiede Laisser absorber jusqu’au lendemain. Découper ensui-
te et présenter dans des caissettes.
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INGREIMENTS @

Pour la pite :

* 03 mesures de farine

= 1/2 mesure de smen ou de
margarine fondue

= | verre d'eau de rose

= 01 pincée de sel de table

Pour la farce :

* 2 mesures de fruits secs
{amandes, noix,,,,)

= 1 mesure de sucre glace

= 1 C. a soupe de vanille

= 03 oeufs

Pour le sirop (" cherbet *) :
= 3 mesures de miel
= ! maesure d'eau de rose

CORNETS AUX FRUITS SECS

PREPARATION

Dans une terrine, mélanger la farine, la margarine fondue et la pincée
de sel ,verser ensuite progressivement l'eau de rose jusqu’a obtenir
une pate lisse Laisser reposer,

En méme temps, préparer la farce en mélangeant les fruits secs, le
sucre glace et la vanille. Humecteur progressivement avec les ceufs jus-
qu'a obtenir une pate homogene.

Avec la farce, former des boules de 3 cm de diametre.

Les disposer sur un plat saupoudré de farine ou de maizena pour
qu'elles ne collent pas.A l'aide d'un rouleau a patisserie, abaisser la
pite a une épaisseur de 3 mm.

Avec un verre A rebord fin, découper des cercles au milieu desquels
vous disposerez des boules de farce.

Refermer ensuite les bords de maniére a former des comets.

Décorer comme indiqué sur la photo, puis disposer sur un plat sau-
poudré de farine et mettre & cuire au four a 2007, jusqu’a obtenir une
couleur dorée.

LIne fois cuits, plonger les cornets dans le sirop tiede. puis décorer la
farce avec des fruits concassés.

Présenter dans des caisseties.
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InGrREENTS

pour la pdte:
* 3 mesures de farine (250 gr
* 1/2 mesure de margarine

= 1 pincée de sel

* 5 C, a soupe d'eau de fleurs
d'oranger

" Ean

Ingrédients pour la farce ;

» 500 gr d'amande finement
maonlues

® 250 gr de sucre glace

= Zeste d'un citron

* 1L, a soupe de vanille

" 03 oeufs

Ingrédients pour le sirop

(" cherber *) ;

" 5ih) gr de miel

* 1 f4 1 d'eau de fleurs
d'oranger

Pour la décoration
= 01 blanc d'oeuf
= Amandes effildes

LES CRAVATES

PREPARATION :

Dans un récipient, mélanger la farine, le sel et le beurre fondu.

Bien frotter entre les mains jusqu'a ce que la farine absorbe bien la
matiére grasse. Humecter avec de I'eau de roses jusqu’a obtenir une
pate homogene. Former des boules et laisser reposer. In attendant,
préparer la farce

Mélanger les amandes, le sucre glace, le zeste de citron et la vanille.
Ajouter les ceufs jusqu’a obtenir une farce ferme.

(vous pouvez ajouter le colorant de voure choix, dilué dans 'arome
correspondant). Sur un plan de travail enfariné, éaler la pate jusqu’a
une épaisseur de 2 4 3 mm a l'aide d'un rouleau a patisserie.
Recouvrir avec une couche de farce. Ajouter dessus une deuxiéme
couche de pate. Abaisser encore une fois, toujours avec le rouleau a
patisserie. A I'aide d'un couteau, découper ensuite des bandes de 15
cm de long sur 02 cm de large. Rouler ces bandes en torsades sur 2
tours. Pour la décoration, badigeonner la surface de blanc d’ceuf a
I'aide d'un pinceau, puis saupoudrer d'amandes effilées. Disposer sur
un plat saupoudré de farine allant au four. Mettre a cuire A four
moyen pendant 15 3 20 minutes, jusqu’a ce que la surface soit dorée
Des sortie du four, arroser avec le sirop.

Présenter dans des caissettes.
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INGREDIENTS ;

Pour la pite :

* 04 mesures de farine

* 01 mesure de smen ou de
imargaring fondue

* I verre d'eau de rose

= 1 C, a soupe de vanille

= 1 pincée de sel de table

Pour la farce :

* 02 mesures d'amande
moyennes moulues

= 01 mesure de sucre gluce

= 03 aufs

= Zeste d'un citron

Pour le sirop (cherbet):
= (03 mesures de miel
= {1 mesure d'eau de rose

DDZIRIA

PREPARATION

Dans un récipient, metire la farine, le beurre fondu et la vanille.
Ajouter la pincée de sel puis mouiller petit a petit avec V'eau de rose
jusqu’a obtenir une pate facile a travailler. Laisser reposer .

En méme temps, préparer la farce avec les ingrédients indiqués, de
maniére a former une pate.

Former des petites boules de 3 cms de diameétre.

Les disposer sur un plateau saupoudré de maizena ou de sucre glace
pour qu’'elles ne collent pas.

Etaler la pate a I'aide d'un rouleau a patisserie, puis passer a la a
machine a pite N°5 puis N°7, La découper ensuite en formes de
cercles a l'aide d'un verre a rebord fin.

Mettre une boule de farce au milieu de chaque cercle et refermer les
bords de la pite autour de la farce avec le bout des doigts, comme
indiqué sur la phowo.

Décorer chaque gateau avec 1/2 amande.

Les disposer ensuite sur un moule saupoudré de farine.

Mettre a cuire a four a température movenne jusqu’a obtenir une cou-
leur doree. Des la sortie du four, humecter de sirop chaud.

PPrésenter dans des caissettes,
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INCREDIENTS

poir la pdte :

= 03 mesure de farine

= 1/2 mesure de margarine
fondue

= 1 C. acafé de vanille

= | pincée de sel

* [ /2 verre a thé d'eau de
fleurs d'oranger

pour la farce :

= 500 gr d'amandes (ou de
noix) finement moulues

= 300 gr de sucre glace

» Zeste d'un citron

= 1 C, a café de vanille

= 02 ou 03 aufs

pour le sirop (" cherbet ") :

= 500 gr de miel

=1/4 de |, d'eau de
fleurs d'oranger

S sl ity dacgll 8 5pae asn UGN plall iyl ais oo B
Alane e uaas am 35s0 sbas b jo by e o oty o ok Jalinll
gl 335500 jualially gl ¢ puiasm 7057 L5y il S (598« Jlastanll dges alocde
Lgsnims a3 Laplad alsjS 38 Aailania Ligme e eanT s bimapd Gl s

L.,.L.-agm,.__,.;..i.?f.;ﬁpajquu;mﬁ.nmg;,ﬁtﬂ_uuﬂ_l,,wnghuﬂ
A S palt g e e Gt g ] e S ey CHCHIERA

ORI R W1 Bl gl BRI Rl B g ey ) el
25105 s Aas 20 0 15 5ual dauagie ()8 8 R pdlly Al plpn Budss e Gylall e

ctiligho 3 Land 3 sl 8 Lpeadad) (ol e Ly 533 - s Lol

L www.drjoezahi.com/vb

Arjoc”

LLES ENVELOPPES

PREPARATION :

Dans un récipient, mettre la farine, le sel et la vanille.

Faire une fontaine au milieu et verser la margarine fondue.

Bien frotter le mélange entre les mains jusqu'a ce que la margarine
soit bien absorbée par la fanne,

Arroser progressivement avec |'eau de rose jusqu’a obtenir une pate
souple facile 2 wavailler Former des boules et laisser reposer.
Préparer la farce avec les ingrédients indiques.

Verser progressivement les ceufs jusqu'a obtenir une pate homogéne.
Former des boules de 3 cm de diametre.

Abaisser ensuite les boules de pate a l'aide d'un rouleau & patisserie
puis @ la machine a pate N° 5 puis N *7.

Découper des carrés de10 em de coté.

Disposer une boule de farce au milieu de chacun de ces carres.
Relever ensuite les coins opposés 2 par 2 vers le centre ;

Pour finir, piquer une amande au milieu et pincer les cOles avec un
"Mekkach .

Disposer sur un plat saupoudré de farine allant au four moyen
pendant 15 & 20 minutes, jusqu’a ce que la surface soit dorée.

Dés sortie du four, arroser avec le sirop.

Présenter dans des caissettes.

ey

| pabaasdt

:)._u'ﬂ.i-l”w Al
T e

SIS iyt sla g W2 =
RO a gy ddala | W
mladaayal e

3l ala fpn ghit I 12 0
: guiasnd |

e Lt LT $300 =
,#u‘,g_,t:!m'

oyl 320 @
Wahall [pon 3 ggdh duale ®

il 3 2 W
pla g
Jumall ;e $300 ®
s agdl ala cym T W






INGREIDMENTS :

= 250 g d'amandes mon-
lues en poudre

» 400 ¢ de Sucre ¢lace

tunmise

= (M C. d soupe de beurre
Jondu

= 0 blanc d'ceuf

= M C. i café de vanille

Pour la décoration :
* Roses et feuilles en pite

d amandes

* Perles de couleur
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EL EANIDE
(COURONNE DE FLEURS)

PrEPARATION

Dans un récipient, mettre les amandes, le sucre glace, le beurre fondu
refroidi et la vanille.

Humecter le mélange avec le blanc d'ceuf battu en neige, jusqu’a
obtenir une pate ferme,

Saupoudrer le plan de travail de farine et former 2 boudins de pate
de 15 cm de long et de 1 em de large. Les superposer puis disposer
sur un plat saupoudré de farine et mettre a cuire au four a températu-
re moyenne pendant 10 mn, en laissant la porte du four entr’ouverte.
Le gateau dait étre cuit sans prendre de couleur.

Dés sortie du four, décarer aver des feailles de roses réalisées avec la
piate d'amandes, de couleurs préparées, selon les goits, avec du colo-
rant alimentaire dilue dans "ardome correspondant.
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INGREDIENTS ;

IOVeHTIeS
* O meswre de sucre glace
lﬂ}mﬁ

* Zeste d'un citron

Pour le sirop (" cherber ")
= (13 mesures de miel
= O mesaoe d'ean de rose

LES FLEURS PINCEES

PREPARATION ;

Dans un récipient, mettre la farine, le beurre fondu et la vanille.
Ajouter la pincée de sel puis mouiller petit a petit avec 'eau de rose jus-
gqu'i obtenir une pate facile a travailler.

La partager en 03 boules, chacune sera coloré comme indigqué sur la
photo.Laisser reposer. En méme temps, préparer la farce avec les ingré-
dients indigques, de maniere a flormer une pate.

Former des petites boules de 4 cms de diamétre Les disposer sur un
plateau saupoudré de sucre glace pour qu'elles ne collent pas.

Fialer la pite i I'aide d'un rouleau i patisserie, puis passer i la 3 machi-
ne a pate N5 puis N°7.Sur un plan de wravail, disposer la pate rose et
I'enduire de margarine. Déposer dessus la pite jaune.

Découper ensuite en formes de carrés de 6 & 7 cm de coté.

Mettre une boule de farce au milieu de chaque carré et refermer les
bords de la pate autour de la farce avec le bout des doigts, comme indi-
gué sur la photo.Décorer chaque gateau avec une noisette,

Les disposer ensuite sur un moule saupoudré de farine.

Mettre & cuire a four a température moyenne jusqu’a obtenir une cou-
leur dorée.

Dés sortie du four, humecter de sirop chaud Présenter dans des
caisseties.
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INGREDIENTS

* 1 mesure d'amandes
finement moulues
(500 gr)

* | mesure de sucre
glace bien tamisé
(500 gr)

= Colorants avec ardémes

correspondants

= 4 a5 blancs d'eeufs

H'RrissA

PREPARATION ;

Dans un récipient, mettre les amandes et le sucre glace. Ajouter au fur
et a mesure les blancs d'ceufs batus en neige, jusqu’a obtenir une pawe
malléable.

Diviser en boules de méme dimension, que vous colorerez chacune
d'une couleur différente, a l'aide des colorants alimentaires dilués avec
leurs ardmes correspondants,

Mélanger ensuite toutes les boules ensemble, afin d'obtenir une cou-
leur dégradée,

Former des petites boules de 3 cm de diameétre,

Les aplatir puis pincer leurs pourtours a l'aide d'un " nekkach .
Pour finir, piquer une amande au sommet de chagque gateau.
Présenter dans des caissettes.

Remarque : ces gateaux ne doivent pas étre cuits au four,
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INGREDIENTS

= M kg de semoule moyenne

= 500 gr de sucre crislallisé

= 250 gr de beurre fondu

* 1 verre d'ean de fleurs
d'oranger + eau

= 1 C. a soupe de vanille

Pour le sirop (" cherber ")
*1L&1/2deau

= 500 grs de sucre cristallisé

KALB EL LOUZ

PREPARATTON DE LA PATE :

La veille de la cuisson, mélanger la semoule, le sucre cristallisé,

le beurre, la vanille et Feau de fleurs d'oranger.

Le lendemain, mélanger avec 1 /2 verre d'eau de fleurs d'oranger.
Préparation du sirop :

Mettre a cuire 'eau et le sucre cristallisé de maniére a obtenir un
liquide pas trop épais.

Sur un plat bien beurre, disposer la pate, puis la farce puis la pite.
Décorer avec des 1 /2 amandes,

Mettre a cuire a four moyen pendant 30 mn jusqu’a ce que la surface
obtienne une couleur dorée allant vers le marron,

Sortir du four et arroser de sirop,Remettre au four éeint pour que le
sirop soit bien absorbé et gqu'on puisse facilement couper la pate.
Présenter dans des caissettes.
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INGREDIENTS @

Pdite N*1 :

= 1 mesure d'amandes
finement moulues

* 1 mesure & 1/2 de sucre

eluce tanvisé

= 1 a 2 blancs d'cenfs selon la
grosseur des orufs

= | C. acafé de vanille

= 1 C, i soupe de beurre
fondu

Pite N°2

= (02 mesures de " cosse-onmite”
finement moulu

= (M mesure d'amandes
muryennentent mouliues

* 1 mesure de sucre
cristallisé

= Miel

= 1 verre de the de beuwrre

Jondu
= 1 C. i soupe de vanille

EL KEFTA

PREPARAIION DE 1A PATE N1 :

[Dans un récipient, mélanger les amandes, le sucre, la vanille et le beur-
re. Humecter avec le blanc d'ceuf jusqu‘a obtenir une pite trés lisse.
Former des boules. Laisser reposer.

PREPARATION DE LA PATE N°2 :

Dans un récipient, mélanger le " casse-croute *, les amandes, le beurre
fondu, la vanille et le sucre cristallisé. Humecter le tout avec le miel jus-
qu'a obtenir une piate homogéne.Partager la pate en 3 boules égales :
ajouter a la premiere le colorant rouge dilué dans l'ardbme fraise pour
obtenir un boudin rose.Ajouter a la deuxieme de la poudre de cacao
diluée dans de I"ar‘ime caté-pour obtenir un boudin marron.

Ajouter A la troisieme le colorant vert dilué dans de I'arbme pistache
pour obtenir un boudin vert. L'épaisseur des boudins doit éwre de 3 cm.
A l'aide d'un rouleau & patisserie, abaisser la pite N°1 & une épaisseur
de 0,5 cm.Disposer dessus un boudin de pate N° 2. .

Rouler ensuite sur un tour complet, puis découper des losanges de 3
cm de long.Décorer avec des fleurs et des roses confectionnées avec la
pate d'amandes. Présenter dans des caissettes.

Remarque : ces gateaux ne doivent pas étre cuits au four.
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INCREIHENTS

Poyr la piite :

= (04 mesures de farine

= (1 mesure de smen ou
de margarine fondue

= 01 pincée de sel de table

= 1 verre d'eau de rose

= 01 C, a soupe de vanille

Pour la farce :

= 3 mesures de fruits secs
= 1 mesure de sucre glace
= 3 (C, & soupe de vanille
s Zeste d'un citron

= 02 ceufs

= 2 . a soupe de beurre
fondu

Pour le sirop (" cherbet "):
= )2 verres de miel
= 1/2 verre d'eau de rose

AricC

KEMOUSSET EL ADJOUZA

PREPARATION

Dans un récipient, mettre la farine, le sel et la vanille.

Faire une fontaine au milieu et verser la margarine fondue.

Bien frotter le mélange entre les mains jusqu'a ce que la margarine soit
bien absorbée par la farine. Arroser progressivement avec |'eau de rose
jusqu’a obtenir une pate souple facile a wavailler. Former avec des
boules et laisser reposer. Préparer la farce avec les ingrédients indiqués.
Verser progressivement les ceufs jusqu’a obtenir une pate homogene.
Former des boules de 3 cm de diametre. Abaisser ensuite les boules de
pate a l'aide du rouleau a patisserie puis a la machine i pate

N® 5 puis N °7. Découper des ronds a l'aide d'un verre de 12 cm de
diamétre au milieu desquels disposer les boules de farce. Remonter les
bords de 1a pate et fermer juste au-dessus de la farce. Plisser les rebords
qui dépassent comme indigué sur la photo.

Disposer les giteaux dans un plat saupoudré de farine. Mettre ensuite
A cuire au four a température moyenne, jusqu'a obtenir une couleur
dorée. Des sortie du four, les plonger dans le sirop.

Décorer le dessus des gateaux avec des roses formées de pate
d’amandes de couleur a votre gout.

Présenter dans des caissettes.
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KHEBZET EL K'TAIEF

INGREPUENTS : PREPARATION DE LA FARCE !
* 3 a 4 boules de K'taief Mélanger les amandes, le sucre, la vanille et la margarine fondue,
* 100 gr de margarine Humecter d'ean de roses jusqu’a obtention d'une farce molle,
fondue
Dans une poéle bien beurrée, bien ouvrir les boules de K'aief déja
Pour la farce : arrosées avec de la margarine fondue Disposer une couche de K' taief,

* 2 verres d'amandes
finement moulues

= 2 C. a soupe de sucre
cristallisé ner sur la poéle pour faire cuire I'autre ciné. Arroser avec du sirop et

* 1 C. a café de vanille

recouvrir d'une couche de farce puis d'une autre couche de K'taief.

Quand le fond est bien cuit, recouvrir avec un couvercle, puis retour-

presenter dans une assiette saupoudrée de pistaches concassées.

X }DC' ) 3avpe de marpiring Pour décorer, disposer une fleur " gaufrette *, disponible dans le com-

* Eau de fleurs d'oranger T

Pour le sirop (cherbet) :
* 03 mesures de miel
* {f maesure dean de rose
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INGREDIENTS

» Pour la pie :

= (13 wnesures de farine

= (1 mesure de smen ou de
margarine fondue

= 01 pincée de sel de wble

= [ werre d'ean de rose

w01 C. i soupe de vanille

Pour la farce :

= 3 mesures d'amandes
moulues

* 1 mesure de sucre glace
» Fau de rose

=1 C. a soupe de vanille
= 1 pincde de cannelle

s 1 C, i café d'hile

=5 C, a soupe d'ean de rose

= Sucre glace tamisé
= Naewils satins

L'ARAYECH

PREPARATION ;

Dans un récipient, mettre la farine, le sucre, la vanille et la pincée de
sel_Faire une fontaine et verser la margarine fondue refroidie.

Frotter le mélange entre les mains jusqu’a ce que la margarine soit bien
absorbée par la farine Arroser progressivement d'eau de rose jusqu'a
obtenir une pate facile a travailler. Former des boules et laisser reposer,
Préparer la farce avec les ingrédients indigues et arroser progressive-
ment avec de l'eau de rose jusqu’a obtenir une pate molle, la diviser en
houles de 3 cm de diamiétre.Les abaisser a I'aide du rouleau a patisse-
rie a une épaisseur de 3 mm.Découper des ronds avec un verre de 10
cm de diametre ; dans lesquels vous disposerez des boudins de farce. 1l
faut donner 2 la farce une forme en Y.Avec le bout des doigts, relever
les bords de la pite vers le centre en suivamt la forme en Y de la
farce Bien refermer les bords, puis retourner les giteaux .Les disposer
sur un plat saupoudré de farine et mettre a cuire au four a 200° jusqu’a
Db'l.l_'l'tlll' une ﬂluii:l.ll' Liuréc.

PREPARATION DU GLACAGE :

Battre les blancs d'ceuf en neige Ajouter le zeste de citron, huile, I'ean
de rose et le sucre glace au fur et i mesure jusqu'a obtenir un glacage
qui ne coule pas : tester sur un giteau, si cest trop coulant, ajouter du
sucre glace Vous pouvez donner au glagage la couleur de votre choix.
Pour le rose : colorant rouge dilué avec de l'extrait de fraise.
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M CHEKLA

INGREDIENTS * PREPARATION :
Ingrédients pour la pdte: Dans un récipient, faire une fontaine au milieu de la farine.
"‘: Verres d‘:’ f“”’”ﬂ Verser le beurre fondu, le sel, le sucre semoule et le jaune d'ceuf Frotter
=] verre Hlﬂl"gﬂ ' . P i
St o entre les mains puis ramasser le tout avec de I'eau de fleurs d'oranger
« 1 pincée de sel jusqu’a obtenir une pate lisse. Laisser reposer pendant 15 mn.
* 1 C, a soupe de sucre Préparer la farce avec les fruits secs, le sucre semoule et la vanille, puis
semoule la ramasser avec les ceufs. A 'aide d'un rouleau a patisserie, abaisser la
01 jaune d'ouf pate a une épaisseur de 1 a 2 mm.Découper successivemnent la pite et

“Eau de flewrs dovanger la farce, puis réaliser les gateaux en alternant une couche de pate, puis

une couche de farce puis une aytre couche de pate Pincer le pourtour

Ingrédients pour la farce ;
= [ werre de fruits secs
moulus (amandes, noix,
noiseites, pistaches ...) Deés sortie du four, tremper dans le sirop.
* 1/2 verre de sucre Présenter dans des caissettes,
semoule
* I C, 4 soupe de vanille
*2 4 3 eeufs

{selon la grosseur des eeufs)

Ar10

avec un * nekkach * Pour finir, décorer chaque gateau avec une aman-
de Mettre a cuire a four moven dans un plat enfariné pendant 20 mn.
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INGREDIENTS :

* 03 mesures d'amandes
finement moulues

= 02 mesures de sucre
glace

* 03 4 04 blancs d'eeufs
(selon la grosseur des cuf)

= Vanille

* Colorants dilués dans
levrs aromes corvespon-

danis

Pour la décoration :
" Sucre glace
* Amandes entiéres

M CHEKEK

PREPARATION ;

Dans un récipient, melanger les amandes, le sucre glace et la vanille
Humecter avec les blancs d'ceufs jusqu’a obtention d'une pate homo-
geneAjouter le colorant dilué dans son aréme correspondant. Former
des petites boules de 3 cm de diamétre. Les plonger dans le sucre glace.
Les piquer avec une amande, puis les mettre a cuire a four moyen.
Mrésenter dans des caissettes.
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INGREDIENTS 2

* Imesures damandyes
moulues

* 2 mesures de sucre glace

" 3 ou 4 eufs (selon u
taille des @ufs)

*I1Ca soupe de vanille

* 1C, a café de levure
chimique

Pour le décor -
" Amandes effiides
* Cerises confites

M'cHEwEK

Prepararion .

Dians un recipient, mélanger les amandes, le sucre et |, vanille,
Ajouter les coyfy usqua obtenir une pate malléable. Former des peti
boules de 3 cm de diameétre,

Les plonger dans Jes blanecs d'ceufs battus puis dans fes amandes ¢
lées. Ajouter 1 /2 cerise confite sy chaque boule, | NSPOser sur un pl
eau saupoudré e farine. Mettre 3 cuire au four 3 lempérature
moyenne

Présenter dans des caisseqtes,
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InGREDIENTS =

* 2 a 3 douzaines de
" diouls "

Pour la farce :

* 2 verves d'amandes fine-

ment mowlues

*2 C. a soupe de sucre
cristallis¢

=1 C. a café de vanille

*1 C. a soupe de margari-

ne fondue

* Eau de fleurs d’oranger

Pour le sirop [cherbet) :
* 03 mesures de miel
=01 mesure d'eau de rose
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M'HANCHA

PrEpapation :

Sur un plan de travail, ouvrir toutes les feuilles de diouls, puis les sepa-
rer en les décalant légérement,

Mettre un boudin de farce de 3 em de diamétre et d'une longueur égale
a toutes les feuilles de diouls étalées.

Rouler ensuite les diouls autour de la farce, puis enrouler la M'hancha
en spirale et la disposer dans une poéle bien beurrée,

Quand le fond est bien cuit, recouvrir avec un couvercle, puis retour-
ner sur la poéle pour faire cuire I'autre coté.

Arroser avec du sirop et présenter dans une assiette saupoudrée de pis-
laches concassées.

Pour décorer, disposer une fleur * gaufrette *, disponible dans le com-
merce.
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INGREDIENTS !

Pour la pidte

= 3 meesures d'amandes
moutlues

= 2 mesures de sucre glace

= Zeste d'un citron

*3 ou 4 ceufs (selon la
taille des oenfs)

=1 C, a soupe de vanille

Pour le glagage :

* 3 blancs d'eeufs

=1 C, d soupe de jus de

citron

» 1 C, d café dhuile

*5 C, d soupe d'eau de
rose

* Sucre glace tamisé

M 'KHEBEZ

PREPARATION 2

Dans un récipient, mélanger les amandes, le sucre glace, la vanille et le
zeste de citron.

Ajouter progressivement les ceufs, jusqu’a obtenir une pate souple et
malléable Saupoudrer le plan de travail de farine A aide du rouleau i
patisserie, former une pite de 3 cm d'épaisseur Découper ensuite des
rondelles a l'aide d'un verre a theé.

Mettre a cuire au four pendant 20 mn sur un plateau saupoudré de far-
ne, jusqu’a ce qu'elles séchent et gue leur fond obtienne une couleur
rosée.

Préparation du glagage :

Battre les blancs d'ceuf en neige. Ajouter le zeste de citron, uile, 'eau
de rose et le sucre glace au fur et a mesure jusqu'a obtemir un glagage
qui ne coule pas : tester sur un giteau, si Cest trop coulant, ajouter du
sucre glace.Vous pouvez donner au glacage la couleur de votre choix.
PPour le rose : colorant rouge dilué avec de 'extrait de fraise.Pour le
jaune : colorant jaune dilue avec de |'extrait de citron Pour le marron :
1 C, a café de Nescafé dilué avec de I'eau de rose.
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LLES MACARONS

INGREINENTS PPREPARATION &
« 500 gr d'amandes non Dans un récipient, I::t‘l.ll'l.‘ |Z‘5 a.mrnndfﬁ. le sulcre:. la vanille et L]?; farine.
: | Humecte les blancs d'ocufs. Ajouter le miel jusqua obtention
ﬁm?mml .u nec fr aAver C 1] jusg]
I d'une pate souple.
ginidosad Disposer une feuille de papier aluminium sur un plat
=500 gr de sucre glace Former dessus des petites boules de 3 cm de diamétre, avec la poche &
=4 a5 blancs d'oeuf douille
( selon la grosseur des Mettre & cuire au four pendant 20 mn, jusqu'a ce que la pate devienne
wufs) doree.
+5 C, & soupe de farine 'u'ﬂiu:r de 'eau enire le plat et ].': papier alumntmm.
: Retirer ensuite les giateaux a Paide d'une pelle & gateau.
tamisée

Pour finir, les coller ensuite 2 par 2.
=2 C. a soupe de miel
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INGREDIENTS !

=« 500 g d’amandes
maoulues

= 300 g de sucre glace

= Zestes de 3 citrons

* 3 ou 4 ceufs (selon la
taille des ceufs)

* 1 C, a soupe de vanille

* Eau de rose

MAKROUT ELOUZ

PREPARATTON:

Dans un récipient, mettre les amandes, le sucre et les zestes de citron.
Ajoutez progressivement les ceufs, jusqu’a obtenir une pate malléable.
Saupoudrer le plan de travail de farine.

Former un boudin de pite de 3 3 4 cms de diamétre. Découper ensui-
te des losanges de 3 ou 4 cms de long,

Les disposer sur un plateau saupoudré de farine et metire 4 cuire au
four pendant 20 mns .

Plonger les giteaux dans I'eau de rose, puis laisser égoutter.
Les sucrer ensuite un par un avec deux couches de sucre glace.
Présenter dans des caisseties.
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INGRETNENTS &

Ingrédients powr la pite ;
» 500 gr de fari
« (02 C. a soupe de sucre

glace !
= 25(} gr de margarine

« 01 ceuf
= 1 pincée de sel
* Eau de flewrs d'ovanger

Iﬂgrédimts
=2 mmm%dm
Sfirement moulues (ou

autres fruits m}

ifs
1 €. a soupe de vanille
Eaw de flevrs d'oranger

{- L]
. Eﬂﬂgrdejnuel
- lliH de |, d'ean de flevers

la farce ;

MERAKCHIETTES

PREPARATION D LA PATE ;

Dans un récipient, mélanger la faring, le sel, le beurre fondu et le sucre
glace.Bien frotter entre les mains jusqu’a ce que la farine absorbe bien
la matiére grasse.Ajouter un ceul jusqu’a obtenir une pite lisse.
Former des boules et laisser reposer

Pendant ce temps, préparer la farce

Mélanger les amandes (ou autre fuit sec) avec le sucre glace et la
vanille Ajouter un ceuf jusqu’'a obtention d'une pate fermeSi elle est
trop ferme, ajouter un peu d'eau de feurs d'oranger.Former des boules
de 03 cm de diametre Les disposer ensuite sur un plat saupoudre de
sucre glace, pour qu’elles ne collent pas.Sur un plan de travail enfaring,
abaisser la pite jusqu’a ung épaisseur de 2 mm.Découper des rondelles
de 10 cm de diamétre. Disposer une boule de farce au milieu de chacu-
ne de ces rondelles En relever ensuite 2 bords autour des boules de
farce.Poser dessus une rondelle de pate de 03 cm de diameire Pour
finir, piquer une amande au sommet du gateau. Avec un * Nekkach *,
pincer les 02 corés Disposer sur un plat saupoudré de farine allant au
four moven pendant 15 & 20 minutes, jusqu’a ce que la surface soit
dorée.Dés sortie du four, arroser avec le sirop. Présenter dans des cais-
Selles.
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INGREDIENTS !

= 3 mesures d'amandes
non émondées

= 3 mesures de sucre
glace

= 5a 6 blancs d'eeufs

= 1 C. a soupe de
vanille

PETITS FOURS AUX
AMANDES

PrEPARATION :

Dans un récipient, mettre les amandes, la vanille et le sucre glace.
Ajouter progressivernent les blancs d'ceufs jusqu'a obtenir une pite
souple.la mettre dans une poche a douille.Former des boules sur un
plateau enfariné. Disposer sur chaque giteau 1/2 cerise confite.
Mettre & cuire au four.

Présenter dans des caissettes.
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PISTACHES AUX .
AMANDES EFFILEES

INGREDIENTS :
PrEPARATION :

= 4 mesures d'amandes

Dans un récipient, mettre les amandes, le sucre glace et le colorant
finement moulues

dilué dans I'arome pistache.
= 2 mesures de sucre glace

Humecter avee les blancs d'oeuls battus en neige jusqu'a obtenir une
lamisé

pate ferme. Laisser reposer. A 'aide d'un rouleau a patisserie, abaisser la
* Ardme pistache
= Colorant vert
= 3 blancs d'eeufs

pite a une épaisseur de 3 cm sur un plan de travail saupoudré de fari-
ne. Découper ensuite des ronds avec un verre a thé Badigeonner la sur-

face avec le blanc d'ceuf, puis ajouter les amandes effilées. Disposer les

Pour la décoration : gateaux sur un plat enfariné et mettre a cuire au four pendant 20 mn,
o . e :

o Amandes effilées Apres cuisson, mouiller avec du sirop.Présenter dans des caissettes.

Pour le sirop :

" 3 mesures de miel

* 1 mesure d'eau de rose
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Q'NIDLETTES

Pour 1A pATE : PrEPARATION *

* 04 mesures de farine

* 01 mesure de smen ou de
margarine fondue

= M pincée de sel de table

= M C,a soupe de vanille

® 1 verre d'eau de rose

qu'i obtenir une pate lisse
Preparation de la farce :

Pour la farce :

* 500 g d'amande moulues
* 300 g de sucre glace

= 1 C, acafé de vanille

* Zeste d'un citron

Dans un récipient, mettre la farine. Faire une fontaine. Verser la
garine fondue refroidie.Ajouter le colorant rouge dilué dans de I'arém
de fraise.Ajouter le sel et frotter entre les mains jusqua ce que la fari
absorbe la margarine. Arroser progressivement avec de I'eau de rose

Dans un récipient, mettre les amandes, le sucre, 1a vanille et le zeste s
citron.Ajouter progressivement les ceufs jusqu’a obtenir une pat
homaogene Former des petites boules de 3 ems de diamertre. Les  dis
poser sur un plateau saupoudré de maizena ou de farine . pour
elles ne collent pas.Laisser reposer Abaisser ensuite la pate a l'aide d
rouleau a patisserie, puis a la machine 3 pate N® 5 puis N*7 Coupé
des ronds a l'aide d'un verre, au milieu desquels vous disposerez u

* 03 ceufs

rondelle de farce Relever les bords de la pate autour de la farce et for N
mer des plis rapprochés avec le bout des doigts.Décorer avec des perleg)
de couleur et laisser les giteaux reposer pendant 2 H.Disposer sur urfi

plat saupoudré de farine puis mettre a cuire au four pendant 15 mn.

Présenter dans des caisseltes,
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INGREIDIENTS !

Pour la pite :

= 04 mesures de farine

= (I mesure de smen ou de
margarine fondue

* 1 verre d'eaun de rose

= 01 pincée de sel de table

* 01 C, a soupe de vanille

Pour la farce :

* 5 mesures d'amandes
finement moulues

* 3 mesures de sucre glace

» Zeste d'un citron

v 03 eeufs

Pour la décoration :

» Perles de couleur

* Neeuds satinés

= Feuilles et fleurs en pite
d'wmandes

S’LILETTES DE ROSES

PREPARKSTION :

Dans un récipient, mettre o faring, le margonne, le sel et la vamille,

Arroser ensuite progressivenent avec Ueaw de rose fusqu’a olienir wne pire Hsse.
Former des peiites bowles puis laisser reposer . Préparer la jarce awee Tes imgréddients
indiguis, Vierser progressivement les orufs jusqu’i obtentr une pdte trés ferme

Former des boules de 3 om de diaméire. Les disposer sur un plat saupoudré de maize-
na ou de sucre glace Confectionmer 'anse de la corbeille avec une dge de pdie de 12
em de long en forme de demi-cercle La metrre a cutre au four pendant 5 min,

Abisser la pete o Uatde du vondear & patisserie pais 4 la machine a pdte N® 5 puis *7,
A Vaide d'un verre de 5 om de diametre, découper des cercles au milieu desquels vous
disposerez des boules de farce. Relever les bords de la pate avec le bowt des doigts et faire
des plis de maniére i obtenir la forme d'une corbeille. Disposer les gdaveane sur am plat
saupondré de farine Faire cuire au four 4 température moyenne pendant 17 mn,

Dés sortie du four, coller les anses des corbeilles Préparer les fewilles ef les fleurs avec
la peire o ‘amandes, aux conlewrs de votre choix (le colorant alimentaive doir émre dilué
dtee {ardme correspondant ),

Finir la décoration avee les perles de couleurs el les nomads salings.
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INGREDIENTS

Pour la pite :

" 03 mesures de farine

= (1 mesure de smen ou de
margarine fondue

= 01 pincée de sel de table

* 1 verre d'eau de rose

= 01 C.a café de vanille

Pour la farce :

* 500 g d'amande moulues

* 300 g de sucre glace

= Colorant alimentaire
dilué avec son aréme,

suivant les couleurs

* (1 blanc d'euf

* 3 C, a soupe de beurre
fondu

Pour l¢ sirop (cherbet):
= 02 verre de miel
= 01 verre d’eau de rose

SKENDRIETTES

PREPARATION

Dans un récipient, mettre la farine, la margarine fondue, la pincée de
sel et la vanille.Arroser progressivement d'eau de rose jusqu’a obtenir
une pate souple facile a ravailler. Former des boules puis laisser repo-
SET.

Préparation de la pate d’amandes -

Mélanger les amandes, le sucre glace , le colorant dilué avee I'arome, le
beurre fondu et le blanc d'ceuf, jusqu‘a obtenir une pate ferme A I'aide
d’'un rouleau a patisserie, étaler la pate jusqu’a une épaisseur de 2 mm.,
Disposer au bord un boudin de pate d’'amandes de 3 em de diamétre,
puis rouler la pite dessus sur 2 tours Pincer sur toute la longueur a Iai-
de du " nekkach " Couper ensuite en losanges. Mettre i cuire au four A
temperature moyenne pendant 20 mn, puis plonger dans le sirop
tiede,

Présenter dans des caissettes.
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INCHERENTS :

Pour s pite :

= 03 mesures de farine

= 01 mesure de ssmim ou de
margarine fordue

= 5 C. d soupe de sucre glace

= 1 af entier

1 sachet de levure chimigque

1 verre d'eau de rose

= 1 C. a soupe de vanille

Pour la farce :

* 3 mesures danandes
nrimibes

= 1 mesure de sucre glace

* Eau de rose

= 1 pingde de comnelle

= 1 C. a soupe de vamille

Pour I décovation :

= Amancles grossiérement
monliees
= 1 jaune d'oef

T'CHEREK EL ARYANE

PREPARNTION ©

Dans un récipient, mettre la farine, le sucre glace, la levure chimigue,
I'eeul et la vanille Faire une fontaine au milieu et verser la margarine
fondue.Bien frotter le mélange entre les mains jusqu'a ce que la mar-
garine soit bien absorbée par la farine Arroser progressivement avec
I'eau de rose jusgu’a obtenir une pate souple facile a travailler,

Former des boules et laisser reposer. Préparer la farce avec les ingré-
dients indigueés ;| Arroser progressivement de l'eau de rose jusqu'a
obtenir une pate homogene Abaisser la pate a I'aide du rouleau i patis-
serie a une épaisseur de 3 mm.Dans une fiche canonnée, découper un
triangle de 10 cm de base et 13 cm de coté.Poser le triangle sur la pate
et découper la méme forme avec uné roulette.

Disposer la farce a la base du tnangle formé et rouler jusqu'a la poin-
te.Donner ensuite la forme d'un croissant de lune A l'aide d'un pin-
ceau, badigeonner avec le jaune d'cenl , plonger ensuite dans les
amandes concassées Mettre a cuire au four a 200° dans un plateau sau-
poudré de fanne, jusqu'a obtenir une couleur dorée.
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[NGREDIENTS :

Pour la pdie :

* 03 mesures de farine

" (7 mesure de smen ou de

= margarine fondue

* 01 pincée de sel de table

= 01 verre d'eau de rose

* 01 C. a soupe de sucre
Slace

= 01 C. a soupe de vanille
Pour la farce :

= 3 mesures d'amandes
moulues

= I mesure de sucre glace

* Eau de rose

= 1 C. i soupe de vanille

& | pincée de cannelle

Pour le sirop (" cherbet ") :

® 1 verre d'eau de rose

® I verre d'eau
= 250 g de sucre cristallisé

T'CHEREK M'SEKER

PrREPARATION :

Dans un récipient, mettre la farine, le sucre, la vanille et la pincée de
sel Faire une fontaine et verser la margarine fondue refroidie.

Frotter le melange entre les mains jusqu'a ce que la margarine soit bien
absorbée par la farine Arroser progressivement d'eau de rose jusqu'a
obtenir une pate facile i travailler.La couper en boules et laisser repo-
ser.Préparer la farce avec les ingrédients indiqués et arroser progressi-
vement avec de l'eau de rose jusqu'a obtenir une pate homogéne a
diviser en boules de 2 cm de diametre Les abaisser a 'aide du rouleau
a patisserie a une €paisseur de 3 mm.Découper des ronds avec un verre
a rebord fin dans lesquels vous disposerez des boudins de farce Rouler
jusqu’a ce que toute la pate entoure la farce.Bien refermer les bouts
puis donner la forme d'un croissant de lune.Disposer les gateaux sur
un plat saupoudré de farine puis mettre a cuire 4 four moven pendant
20 mns, jusqu'a ce que le fond des gateaux prenne une couleur rosée.
Préparation du sirop :

Mettre I'eau et le sucre a cuire jusqu’a ce que le mélange épaississe.
Ajouter I'eau de rose et laisser refroidir.

Plonger les gateaux dans le sirop et laisser égoutter dans une passoire.
Pour finir, sucrer avec deux couches de sucre glace.
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INGREDIENTS

» 1 ke de grosse semoule
* 2 C, a soupe de levure
= 1 C, a soupe de sel

* Fau

Ingrédients sirop ;
« 3 mesures de miel
= 1 mesure d'eau

= fleurs d'oranger

ZLABIA

A l'origine de cette recette, un patissier du Moyen Orient qui avail rate
sa pate a pain, parce qu'elle était beaucoup trop liquide, 1l s'était alors
exclamé : * Zella Bia ", qui signifie : " je I'ai ratée "1l la fait donc cuire
directement dans 'huile de friture, el ¢'est depuis devenu une sucrerie
trés appréciée.Elle est apparue pour la premiére fois en Algérie chez la
famille * AKSIL *, dans la région de Boufarik, et qui la préparait dans
leur maison, oii les gens venaient passer leurs commandes. Avec le
temps, elle s'est répandue et est consommeée aujourd hui dans wout le
pays; surtout durant le mois de Ramadhan.

PREPARATION

Dans un récipient, mettre la semoule, la levure délayer déja dans de
I'eau tiede et le sel Mélanger avec de I'eau jusqu’a obtenir une pate de
la méme consistance que la pate a crépes.

Laisser reposer pendant 48 h, jusqu'a ce que le volume de la pite se
multiplie par 4.

Ajouter ensuite un peu d'eau et mélanger avec une spatule .

Préparer un bain de friture chaud. Mettre la pate dans un cornet a pate
el faire frire en donnant les formes de la zlabia, comme indiqué sur la
photo. Line fois cuite, tremper la zlabia dans le sirop.
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FRUITS A LA PATE
D'AMANDE

PREPARATION :
INGREINENTS
Dans un récipient, mettre les amandes et le sucre glace. Ajouter au fur
: et a mesure les blancs d'ceuls battus en neige, jusqu'a obtenir une pate
* 500 g d'amandes malléable.
finement moulues Diviser en boules de méme dimension, que vous colorerez chacune
» 500 g de sucre glace d'une couleur différente, a l'aide des colorants alimentaires dilués avec
leurs arGdmes correspondants. .
Lamisé Wiase
* Colorants avec aromes I bol de bimo moulu.
an ol amande moulues.
nilainits 1/2 bol | 1
* 4 & 5 blancs d'eufs 1/2 bol de halwa turc.

1 paguet de beure de 250gr

2 cuilléres a soupe de sucre glace.

PREPARATION:

Mettre tous les ingrediants dans un robo bien melanger en ajoutant

au fur et a mesur le beurre jusqu’a obtention d'une pate moette facile

a manig, puis former des boules de la grosseur d'un noyau. {
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