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Pour la pte
04 mesy
01 masu

s de farine Sim
argarine

fandue
01 pincée de sel
: upe de sucre
oraen lsa ille en le colorant aliments

« Enu de Neurs d'orangar ik
Paur n farce

01 mesure de noix de 3
épaisseur de 01 8 02 nin

v
v

oo moulue
1/2 masure da sucre cris-
tallind
01C, & caté de vanille
02 & 03 jaunes d'ceufs zueur). Poser sur chr

« Colorants alimentaires. | Lot i
Pout e skop W5 Metire tes riangles & cuire au four,

houles col
4-Déoouper un i

P
I 5-Décorer ke milieu des boules

Pour la décoration
« Pite damandes

boules de pite damande jauac.
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waf jusquy ohteni une farce hom
uite former des bouletics de 1 cm de diamiine e coutirs
il saupoudrd de farine. abaisser la pite
Puide d'un rouleau i pltisserie,

Découper une hande de 01 e de largeur el &

isoetle (tous os cdnés ég
que angle une houle de couleur ceinturée de
i inangle contenant 3 boules de couleurs diffé

ot 20mn. A la sortie du four badigeonner avec du mie
ee une fleur réalisé
amande. piqude de queues de ceriscs qui s¢ e

s bien lier e ot avee 1t

pre lisse

s £ 04 cm e lon-

sur un plat saupoudeé de furine

avee de Ia pite
enl par (13 pelites
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pre el

our In pate

5§00 g damandes fine-
ot moulues

H00 g de sucre glace
L)

Golorant limentaire
ouge dilud dans de ard-
i pitche

0@ blanos d'ooufs

i do flsurs doranger
i I farce

1 mesure de biscults
imo) moulus

{18 masure d'amandes
Nouluss

01 ©. & woupa de cacao
02 €, & soupe de sucre

Veau de fleurs d'oral

zer, jusqui

damandes facile i rravailler.

3-Fo

dilué dans de ardme péche
4-Piquer une queue de cerise.
S-Entre-temps, préparer la farce
qués, puis ajouter prog

obiention d'une pite souple.

[

Confilirs o abricot
hlir I ddanration
Cuisins de corises
Qalatine
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1-Dans une terrine, mettre les amandes el le sucre gl.

Ajouter le blanc d'eeuf puis humecter progressivement aves

2-Former des boules de 04 cm de diamétre.
mer ensuite une demi-péche. faire un tou au milieu
puis colorer l'extérieur avec le colorant alimentaire rouge

avee les ingrédients indi-
sivement la confimre, jusquii

6-Former des petites boules de la taille dune noix, faire
des petits trous sur le noyau avee une allumette, pour loi
donner un aspect réel, puis le mettre dans la demi-péche

obtention d'une pite
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Pour Ia péle

- 04 mesures de farine
Sim

= 01 mesure de margaring
fondue

- 01 pincée de sel

- 01C. a scupe de sucre
cristallisé

- 01 jaune d'oauf

- Eau de fieurs d'aranger
Pour a farce

- 01 verre de fruits secs
moulus {amandes, noix,

1-Dans une terrine, mettre la fi ot faire une fonta "
milien. Verser la margarine fondue, le sel, le sucre cristalli
€ et le jaune d'euf.

Frotier le mélange entre les mains el ajouter de 'equ de
fleurs d'oranger jusqu'a obtenir une pite lisse, laisser repu
ser pendant 15 mn.

2Z-Préparer la farce avec les fruits secs, le sucre et la
vanille. Bicn lier le tout en ajoutant les wufs,

3-A l'aide d'un rouleau i pitisserie, abaisser la péte 3 une
épaisseur de 1 a2 mm.

d-Eraler dessus une couche de farce, puis une couche de

pistaches, noisettes)

- 112 mesure de sucre
glacs

-1 G & soupe de vanille
- 02 403 eeufs (selon
grosseur)

Pour la décoration:

- Péie d'amandes

- Cerises confites

e,
fiche carlonnée, poser un crois:

pendant 30 mn,
mentaire argente dilué dans de

de différentes couleurs.

A g plall Sl clgtag a3 Rl e sley 31
Sl g bk s dalall B mdl i 5 o gl Sl el
15500 15,5 LS00 s T ol s eyl Loy JEI
)

Ty Kl g BBlall oyl phiaall g im0 -2
LBl S

» .@,ZHF]MwlﬁjJ)\_ﬂ!mlf-a

il e dad b plall e dide Lge a4

rm o s gyl sl Jlasioly el e K81 ate-5 |
il A Aiamall
9@;305;}:u)ﬂ|gh3.hd.ﬂpu,_‘_‘,wgh~;,m1g_a 4
a5 alas o) o] SR ppplally bgadbs | gy tay
<l oIV LM 550 ilone 5 il

el 5 ik

137

S-Découper ensuite la forme (suivant le modele) avee une

6-Metire i cuire au four sur un plat saupoudré de farine
& la sortie du four, éaler du coloant ali-

7-Décorer avee les cerises confiles ct des pétes d'amandes

nt sur le sommet.

I'eau de rosc.
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Pour la pdte farine

un tour compler, bien refermer en u
i 5-Redresser e trone du palmicr, pui
feiseans,

Pour la farca :

- Pate de dattes (Ghers)
- 01 pincée de cannelle
- 01 C. & café d'huile
Pour la décoration:

- Pate d'amande de
couleur verte

- Queues de cerises

- Gélating

cuire ae four pendant 20 mns,
7-Sortir du four, laisser refroidi pu
des palmes (fevilles) réulisdes svee
Entre chague palme ifeuille). fixer
des daties iéalisces avec du "Gher:
donner de la beillance)
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2-Pésrir I pite de dattes (Ghers) en gjoutant la cuillerée dhuile et |y

- 03 mesures de farine jutt: Mers
sim ’ sel puix diluer
01 - : dleranger, de maniére 4 obtenir une
= 2T e TREng At former des houles puis liisse reposer.
ne fondue
- 01 pincée de sel de pincée de cannelle. Réserver il part
table 13- laide d'un rouleau & pitisseric,
- Eau de fleurs d'oran- T B} "
Fie 4-Poser un houdin de Ghers sur le borl, puis rmener dessus 1y

6-Posez e sur ke bord du platean pour qu'il ne rombe pas et metere &
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nisde,
la margarine fondue {refroidie),
progressiv .
e malléble fucik

pavailler

Sraler la piite i une épaisseur de 2

aslisant le blane: dmuf pour coller

is pincer oul le comour avee des

s deécorer le haut du palmier avec
de In pile damandes verte,

les quetes de eeriscs prolongees
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d'amandes finement oRiille

maoulues I
- 1 mesure et 1/2 de
sucre glace tamisé

- 01 a 02 blancs
d'oeufs

-01C. & soupe de
vanille

01 C. & soupe de
beurre fondu

- Eau de fleurs
d'oranger

Pour la décoration :

- Golorant alimentaire
rose

- Cure-dents

- Gélatine

cénes de haut en bas.

1-Dans une terrine, mettre les amandes, le sucre glice,
et le beurre, humecter avec le blane d'oul of
1 de fleurs d'oranger jusqu'a obtenir une pate lisse
former des boules et laisser reposer,

2-Former un grand et un petit cone.

3-Placer le petit cone sur le prand et penchez-le.
4-Entre-temps, étaler la pite d'amandes colorde et
découper une longue bande de 01 em de largeur.

5-L inciser avec un couteau et recouvrir avee les deuy

6-Ensuite, former un parapluie et fixez-le sur le bras
de la princesse & l'aide d'un cure-dent.
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- Eau de feurs d'oranger
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Pour la. pale
03 mesures de farine Sim
01 mesure de sm

igarine
C. & soupe de sucre
laca
01 pincee de sol
- & saupe d vanile
Eau da fleurs d'aranger

Foule

arce
- 02 mosures d ‘amandes

moulues
- 01 mesure de sucrs
cristallisé
-0 G & soupe de vanille

ue bande. Rouler | pilc

ablienne ane couleur s,

agage
- 03 blancs daeufs

Préparuiion dy plaguge :
01 C. & Boupe da jus de

re fes blancs d iwufs en neige.
snyeer. Bia mélan ger puis s

citrax
USC & soupe deau de
Swe

2G5 16 s dooiy
our la on 3
Javes un olorit ahmentair:
ib-Pour lex feuities, elles st
Sscaren be centre i gl

o
- Colorant almentain dil
dans faréme comespondant
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Pour ia pate:
- 04 mesures de farine
Sim
- 01 mesure de smen ou
de margarine fondue

01 geuf
-Eau de flaurs d'oranger
- 01 pincée de sel de table
Pour la farce.
- 03 mesures damandes
moyennas moulues
- 01 mesure de sucre
cristaliisé
- 1/2 verre d'eau de fleurs
d'oranger
1/2 verre de smen fondu
Pour le sirop
- Mied
Pour la décoration:
- Pignons

wee Feau de feur

abenin o
Staler La prewsiére br

Wune fagon honsgéne sur
ler s bandes & pile en be
A laicle d'un moule en

arfsce de la
e couche, Jusigl

Tt i ¢
da feuille,
i
itre maule de 13 méme T

vl ma

itueront la sepi

0 pltcan avec des peiies fcuillis
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- 03 mesures d'amandes
moulues

- 01 mesure de sucre
cristailise

- 01 €. 4 calé de vanille
- 03 ou D4 ceufs {selon
grosseur)

Pour la décaration

- Pignans

- Gelating

- Grains da Sanoud]

1-Dans une terrine, mélanger les amandes, le sucre
cristallisé et Ia vanille, ajouter progressivement les
ceuls jusquid obtenir une pite ferme

2-Faire des boules de (4 em de diamétre, puis leur
donner la forme de hérissons.

3-Faire les yeux avee du "sanoudj" et piquer des
pignons sur le hérisson,

4-Disposer les giteaux sur un plat saupoudré de [ari
ne. Mettre i cuire 4 four moyen pendant 20 mn.

5-Des sortie du four, étaler de la gélatine.
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Pour la pate
- 03 mesures de faring Sim
- 01 mesure de margarine
- 1i2 mesure da sure giace
- Vanille

Eau de flaurs d'oranger
Pour la farce
- 03 me=urgs d'amandes
moulues
- 01 masure de sucre cristalli-
£l

- Eau de fleurs doranger

- 01 C. 4 calé de vanile
Pour Is sirop

-0 mesures de miel

- 01 mesure d'sau do flours
droranger

Pour la décoration -

- Péle d'amandes

- Calorant alimentaire dilué
tans fardme cofrespondant
- Poudre alimentaire dores
- Gélatine

ﬁg
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puis verser la m

L-Dans une terrme, mettre la farine, faire une fontaine ou miliog

ganne et ajouter ke sucre

vl

de fleurs dloranger jusqui

tention dunc pite (vl
i travailler. Former des boules et laisser reposer,

dients imdigud

une épaisseur de 03 mm, & Nside d'un oul
4-A Laide d'un verre i rebords fins,
un peu de farce au miliew de chacun de ces monds.
S-Retournez-les puis pineer les hords & 12 repr
farce.

s, autour de [

6-Recouvrir ensuite la farce (en bus) avee un rond de 04 ci o
cliamétre

7-Metrre i euire au four les chapoaux sur un plat saupoudrd o
farine, pendant 15 mo,

&-Des gortie du four. temper dans du sirop (Cherbet), puis (
rer avec un ruban en pite dumandes, puis d es Meurs ef des
feuilles de différentes couleurs.
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Pour la pate

- 04 mesures de farina
Sim

= 01 mesure de sman ou
de margarine fondue

- 01 pincée de sel de lable
-01C. & café de sucre
glace

-01C. acafé de vanilla

- 01 varre d'eau de fleurs
d'oranger

Pour la farce

- 2 mesures et 1/2
d'amandes moulues

-1 mesure de sucre cris-
tallisé

- 06 e=ufs

- 01 C. a soupe de vanille
- Zeste d'un citron

Pour la décoration :

- Amandes effilées

- Colorant alimentaire doré
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Préparation de | pite
Duns e terrine, metire b fa
ma il
Bien froetct le méling
bien ahorbee |
fleurs dior

Faire une fontuine o miliey,
e sucre, b vanille e la pincee e
C e mains jusquh oe que o maggarnn
wine. Humeeter progressi
ion d'une pare lisse.

ment avec

suere eristallise, 1

ivement les ceufs

obtention d'unc farce homogéne. Former des boules de 03 e de o

métwe. Les disposer sur un plat saupoudsé de farine pour quielles e <ol

lent pa

1-A Taide d'un rouleau & piliisserie, abaisser la péte, p

machine & i

2-A Paide dun verre & bords fins, deécouper des ronds, Au milieu ¢

chaque pond, metire une boule de farce:

3-Relever les bords de la pare vers le haut avee le boul des daigt, 111

des plis rapproche:

4-Meltre les phieaux 4 cuire au four pendant 20 mn.

5-Entre-temps, former les ailes, la téte ot ke cou et les menre & cuine oo

four i part.

6-Ds sortie du four., coller les ailes, la téte et le cou

e dos amandes effilees puis badigeanner aves de
dearer les ailes avec le colorant alimentiire

a passer i i
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- 04 mesures de faring
"

m
- 01 mesure de marganne
fondue

- 01 pincée de sel de table
- 01 C.a café de vanilla

- 01 C. a soupe de sucre
glace

T=Dxans une terrine, mettre la farine. Faire une fontaine i
milicu. Ajouter la margarine fondue, le sel et le su

erin
lier I
tout avec de l'eau de fleurs d'oranger, jusqu'i obtemtion
d'une pite lisse. Laisser reposer 15 min,

2-Préparer la farce avec les fruits secs, le sucre et 1
vanille. Humeeter le tout avec les ceufs,

- Eau de fleurs d'oranger
Paur la farce :

- 01 mesure de fruits secs
moulus (amandes. naix,
pistaches, noisettes)

- 112 mesure de sucre efis-
tallisé

- 01 C.a café de vanille

- 02 & 03 blancs d'eufs
iselon grosseur)

Pour la décoration :

- Péte d'amandes

- Colorants alimentairgs
selon vos goits

@

Epaisseur de 01 2 02 mm,

pate,
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3-Abaisser ln plte & laide d'un rouleau & pétisse

) e

4-Etaler dessus une couche de farce, puis une couche oo

S-Découper le tout avee un moule en forme d'éioile.
6-Pincer woute le surface i laide dun "Nekkache”
7-Mettre les giteaus sur un plat saupoudré de fari
mettre & cuire an four pendant 200 mn.

8-Dés sortie du four, tremper dans le miel puis disposer
une fleur en pite d'amandes au milieu de chague gil
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Pour la péte :
- 04 masures de fanne Sim
- 142 mesura de smen ou

marganne 4 9
- 01 verre d'eau de fleurs reposer.
doranger 2-Entre-temps, pefparey Ja fi

- 01C. & soupe da vanile
- 01 pincée de sel de table

Jobtention d'une farce o e

Ajouter b pincee de sel el humeeter progressivement avec de [
fNeurs doranger jusqus obiention d'une pilte fucile b

3-Partagez-la en petites huales de 3 cm de di

Pour la farce : 4

O e i un piet saupondeé amion o e scre o g

ment maules [4-A Taide d'un rouleau 3 pitisserie, abaisser la pite puis passes- L
- 011 mesure de sucrs eristalisé imachine i pite N°S puis N° 7.

- 03 caufs 54 Taide d'un vesre A rebords fins, deécouper des ronds

CResE dmn i, e furce an milicy dé choque rond puis pincer i qua

Pout o sirop ©

wvailler, Lujsver

ce aves: les ingrédients indigués jusqs

e, puis

. pour quielle ne

lettre un pei
rises ave (o

- 03 mesures de miel
- 01 mesure Teau de feurs

d'orangar
3 ¥ --ation
- ke g3 L e
- Colorants afivantaies diluds

dans leurs arBmes
danis

“respon-

bout des quatie daigts (voir photo.

6-Mettre les gateaux & cuire au four dans un plat saupoudré de Firin:
usqus abtention dune couleur rose.

7-Des saric du four, tremper Gans Te sirop (miels eau de feurs d'or
ger)

8-Avec de la piie dimandes, former des roses of les fiver sur les
2iteaun
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Paour la pte:

- Farine Sim

+ - 500 g de beurre:

-1 verre et 12 da sucre
glace

=02 ceufs

-1 pincée de levure chi-
migue

- Eau de fleurs doranger
- Colarant alimentaira
muge dilug avec de l'ard-
me fralse

Pour la farce:

- 01 paquet de biscuits

- 01 poignée de fruits secs

noisettes)
- Halwa Chamia (Halwa

urc)
- Caﬂmum dabricots figui-

Pew Ia décoration:
Cnhrant allmen!B\re doré

L

) S —

(noix. amandes. pistaches,

[ixer au sommet du Tarbouche.
5-Metwre 3 cuire au four i remp
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rime de fraise
lisser reposer

«Jmmr e
Former des petites boules de 04 cm de
2-Entre.t
moulus ave
Bicn lier ke toul
homozene.
3eAbaisser la pite avee u paume des mains e metre un peu de
miliey, Relever les bonds de la pite et refermer sur le sommer§
forme dun Tarbouche,

4-Etaler une surne pite en fomme de rectangle de 03 ¢m de lar
em de Jongueur, Avec un coulean, découper des laniéres de pi

poignée de fiuits secs el du Hal
¢ Ja com fitare dabricots jusgut obiention dune T

ure mayenne pendant 20 mn,
- Emduire de miel dés sortie du four

7-Colorer cosuite les franges du Tarbouche avec e colorant alimer
dord., puis badigeonner e Tarhouche avec de la gélatine. pour ui d
de la brillance,
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- 01 boule de Kiet
Pour la

- 03 mesures de fanne
-0l meuuk samien o
Tgrine fond

-05 C' i soupe d': sucre

-0t c_cul ‘entier
-(l\ verre dea de fleurs

—m ('L.’Awlpede\mlle
Pour In farce:

- 03 mesures damandes
mioulues
-0 mesure de sucre
«.E‘:Ilwc“
de fleurs dioranger

i’gl (_:‘hh'ampc de vanille

e
- Miel .y
Pour la décorasion:
- Pistoe

hes

s e terrine, miettre la fanine, le suore glace, Vol et I
vanille, Faire une fontain milieu. Yerser ln margarine fondie
Bien frotier le mélange entre les mains jusqui ce gue la Mg
ne soit bien ahsorbée, Humeeter progressivement aves l'eiu de
fleurs d'oranger jusqu'i obten i travailler, Former
des boules et laisser reposer.
2-Préparer Ia farce avec les amandes, le
Ajouter progressivement l'eau de fleurs d'orunger jusqu'a obien
tion d'une farce homogene,

3-A laide dun roulcau & pitisserie, abaisser La piie & une épais

seur de (13 m:

4-A I'aide d'une fiche cartonnée, découper la pite en forme d'un

carré de 10 em de ¢té, Sur un coin du carré, déposer um peu de

farce, puis rouler la péte sur elle-méme sur toute la surface du pro

mier triangle. Ensuite, lui donmer |2 forme d'un croissant,

S-Mettre un biton au milicu du deusiéme triangle, pour quil ten

ne verticalement.

6-D‘-'puw ensuite une boule de K'aiet au milieu du croissant,

T-Mettre i cuire an four pendant 15 mn,

E-Das sortie u four, humester avee du miel, décorer avee des pis
ali d
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Pour la pite Préparation de la pite :
- 350 g de farine Sim 1-Dans une terrine. verser la farine et le sucre glace. Faire une
- 150 g de suere glace fonkaine au muliew, puis verser a margarine tidde e I'euf
:(I]?[iﬁ,fe margarine Melanger le tout ¢l hur de e jusquid obtention
dune pite homogén T quelques minutes,

Tepx

Pour la farce : 2-A I'nide d'un rouleau lisserie, abmisser la pite & une épaiy
- 150 g de sucre glace seur de 5 mim.

- 150 g d'amandes mou- 3-Beurrer un moule en forme de coquillage, puis étaler la plie

lues dessus.

- 150 g de beurre fondu 4-Meitre & cuire au four pendant 03 & (4 mn jusqu's ce que o

- 142 C. i café de levure éite ohrienne une coulenr dorée.

n,}urmquc Préparation de la farce :

- (4 4 05 eeufs (selon
grosseur)
- Jus et ccorce d un citron|

1-Dans une terrine, mélanger ke sucre glace avoc les amandes
maoulues, le beurre fondu et la levure chimique. Humecter ave

Pour la décoral les enfs, le jus et le zeste de citron, Bien lier ke tout pour obenir

- Quelques nuz-eue‘ une farce homogéne.
émondies 2-Remplir les coquillages de farce et remettre i cuire au four une |
- Gélatine deuxieme fois pendant 15 mn. |
- Glacage blanc 3-Des sortie du four, badigeonner avee de la gélatine.

4-Les coller deux par deux en disposant entre elles des noiseties

émondées rempdes dans un glacage blang,
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mlh jusqu's mhumr une plie s
2-Saupoudrer fe plan de o

- 01 mesure de sucre

cristallisé rouleau & pitisse ler la plite

- 03 ou 04 ceufs (sclon 3-Déeouper ensuite des mmiLHu i Iuhl; d'un verre b (he

grosseur) 4-Metrre: i cuire au four pend 20 mn sur un plateau sy
- Zeste d'um citron E hent et que leur

- 01 C. & soupe de vanille

Pour le glagage: Préparation du glagage: )

-3 blancs d'eeufs L-Baure les blancs d'eufs cn ncu.'c. Ajouter le jus de citron

- 01 C. & soupe de jus de et 1'e;|l§ de fleurs domng.er puis le sucre gla

citron

- 015 C. a soupe deau de
. |} flewrs doran E la d

i I - Colorants alimentaires mloran alimentaire jaune d\luc avee de l'eau de ||i.m-
d'%um,t:n

b jaune et vert

Pour 1z décoration: orer la surface du Mkhebez avec des champignons
- Piite famandes de con- ¢s avee de la pite d'amandes blanche décorde aves
leur blanche points chocolatés.

- Chocolat 4-A l'aid dun
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Pour Ia pf g e i
o mullw\ e heund: Ak u... 1 plgée

04 mesures de farine r peu avec Fenn de rose Jm.|u>q.|la:u i nw i

& I
Rt e rédients unl»qw \:lmll”u e ;| 1
- 01 mesure de smen ou . s doranger. Bien mdla || rhen e doigth,
de margarine fondue
- 0 ceuf
- Euu de fleurs d'oranger e
5 il  Utiliser un puu
- 01 pincée de sel de 1able Topération en altemar
Pour Ia farce: ticales ps horizontales | Emw \qu uuu\.hu\\x e, 5+ F
T

- 03 mesures d'amandes

mayennes moulu e étalce ef aouper des
o A me w:mpe\ t\mmdﬂ LSS avec 0" buesh
ur

- 01 mesure de sucre g e = ['un sur lauire. LLLHJ iy m... e0ie 5|

-cistalli GO o pARLAN L Sspa ue

it i : p:em.he e Eesat wmré.:ll dessous une hundaz ﬁp‘

= 112 verre d'eau de rose s lt deusiéme messe, wfl&p‘m ik

S L2 W s u‘eme OnIITICr e sens contraite. Pour opieny bt e
L2 wesse de gmien funchs snlmg:.. proceder e s meme fagon v e deavime fde i

Pour le sirop i5 commencer dans le sens r W? p('cmucl\‘ l\.m\.L ovonr i)

- Miel umqumuummrcnl ment foute s surface du pk i

eiteim en canes de Lmde ciité 10-Bier h_umcr\a ;urf‘m

S pulnmthruum.u [ 5 2 e I eyenine pend Im:
Fewn jusaul abenie dore: 11-Des scetie du four, hurmee
ap‘crdumldu\de aiser abscaber. rer les gateaux du pli
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Four la plite: 5 une terrine, mettre L fur Faire une fontule
- 04 mesures de farine uu milieu. Ajouter le smen fondu ) \I.II , Ensuite, win
Sim -mmr le sel puis pétrir le tout en aj
- (1 mesure de smen ’
™ o les petites houles et laisser reposer peng 20 mn. f " -
o et nire-temps, préparer ka farce \,II s ingrédients citds, pu % l
a i e dics . puil -~
P:)'zllrp!r;:r‘;:gc Al humeu.er progressivement avec I'eau de fleurs d'oranger, Iu~!\u: ¥ iy I
Pourlafares . ondes Il [ obtenivune frce Bomogene. Furmer des boules de l ille dune . m’_
moyennement moulues r un plan de iravail saupoudré de farine, abaisser la plie | 9
=01 mesure de sucre e dun rouleau 4 pitisserie. Passez-la ensuite 3 la machine |
glace N5 puis N°7, jusqu' nir une pite
- 1/2 verre d'eau de s la machine & Rechta de maniére & faite de fine
fleurs d'oranger
- 112 verre de smen S-Entrevroiser les fanieres de Rechia. 6-Poser deus boules g
Fondi farces aux extrémités. 7-Recouvrir le tout avec d'autres lanidres
Pour le sirap : de Rechia entrecroisées. 8-Resserrer I tout au milieu, & 'ude do
- Miel laniéres de Rechta, pour obtenir la forme dune bobine de laine

Bl 9-A Iaide dun mou. e découper deux flenrs, et les poser sur le
Pour la décoration : deux exirémités de la pelote. Les fixer avec des pignons ou des
- Pignons amandes. 10-Mettre les pelotes & cure au four, sur un plal sau
poudré de farine, pendant 20mn, 11-A la sortie du four, badi-

geonnez avee du micl.
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- 30 fevilles de Diouls
- Fruits secs (amandes,
n0is%. pistaches, noi

serol

- 05 €. & soupe de micl d'une couleur dorée.
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1-Dans un moule i madeleine,

|| de 12 cm de diamétre, dans chague cavité ; en prenant

medtre O3 ronds de [Houls

soin de beurrer entre chague fewille de Dioul

mre-temps, faire fondre le bearre et le miel dans une
Ajouter les fruits secs, bien mélanger et remplli
toutes les cavitds du moule avee ce mélange

3-Mettre i cuire au four pendant 10 mn jusqu'd oblention

|| 4-Des sortie du four, badigeonner de gélatine
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- 01 pincés de sel

Pour la farce :
- 03 mesures d'amandes
moyennement moulugs.

3-Sur un plen de traveil soupoudsé de
' rouleau &

= 1/2 verra de smen fondu
e Rechla vers Ie hat
Pour le sirop ;
- Mied
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opressivement leau de [
alléuble. Former des petites by

Paur la pate 1-Dans une tervine, mettre b farine tmisée
04 mesures oe farine milicu. Ajouter le sme 1 (Lhéde el

Sim puis pétrir e ot en ajoutamt

- 01 mesure de smen jusigu’s ohienir une pile

- 01 ceuf

homegéne. Farmer des hoales de T taille d

pétisserie. Passez-h ensuile

- 01 mesurs de sucre (N7, jusqu'a oblenir une pate fine.

glace 4-Passez-Ta i Ta moching i Rechta de muniére i ohtenir de fines laniéreo
- 1/2 verre d'eau de fleurs e Rechta.

d'eranger 3-Entrecroiscr los lanieres de Rechia b wols reprises

T-Fixer le somimet aves une fleur découpde avee un moule. 8-Ce
ensuite le milicu de 1o bobine aves des lamicres de Rechia, $-Piguer un
piznom au miliew de la fleur, et d'aties pignons loul aviour,
10-Mettre les boabines & cuire au four, sur un plat saupoudsé de frine, |
pendant Tmn. 11-A la sortie du four, badigeonnez avee du miel.

af. B

it I maching & pite N°5 pul

6-Mettre une boule de firce aw milicu. puis ramener toutes les lanitoes
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Pour |a pats
- 03 mesures de faring
m

I
- 01 mesure de smen ou
de margarina fondue

- 01 pincee de sel de lable : frve homogene, Forme
- 01 C. 4 soupe de vanille ic diamire i v e el s

- 01 verre d'eau de fleurs ide dun rouleas &

o de diami

-03 rnesunesdamandes da

moulues e wers le centre et refermer sur |-4 farce.
- D1 mesure de sucre cris- toile. T-Dispose |

tallisé cuire i fouue 5 20N, juesguld vz o ke fou
- Eau de fleurs d'oranger
- 01 0. 4 soupe de vanile

Jusgud chenis une pite de glagage. 2-Tes
-02 C. 3 spupe de jus de ¢ sur un uiteas A Lo coulant, ajouter du suere glace. 3-Donner sy gl
citron cage la coukenr de votre choix (diluer le cuborant aire marvon avec de |
4 soupa d'eau da .
fleurs doranger d-Baudigeanner les srailes ot lissce sécher. $ Prencire un peu de glacage,
- Sucre glace Jdu sucee glace pour qu'il devienne dur. Metire ce mélange dans u
= Colorant alimentaire furmer des gownies pour doaner [aspect d'une éuoile de mes,
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Pour la pats d'smandes tion de la plite
- 01 mesure d'amandes en

1-Dans une terrine, bien mélanger les amandes, lo

poudre

<1 blane doeuf sucre glace et la vanille, Humecter avee les bluney

- 01 mesure de sucre d'eeufs et l'eau de fleurs d'oranger jusqu'd obtention
glace tamisé T — . g

i d'une |3<lfL-‘ facile a travailler. Former ensuite des

- Eau de fleurs doranger boules d'égale grosseur.

+ Colorant alimentaire verl, 2-A l'aide d'un rouleau i pitisserie, abaisser 1o plie
rOSe, jaune, orar F? Ay

e e Ao une épaisseur de 02 3 03 mm.

Pour la décoration : 3-Découper ensuite un rond de 10 cm de dinmétre

- Colorant afimentaire dore 4-Relever les bords vers le centre et refermer avee un

- Galati PR 4 *
i [fruban réalisé avec de la pate d'amandes colorde

{§5-Décorer ensuite le haut du bouguet avee des feullles
ct des fleurs de différentes couleurs, réalisdes égule
ment avec de la pite d'amandes.

6- Badigeonnez avec de la gélatine
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Pour la pate
- 03 mesures de farine

ftandue

| |- 01 C. asoupe de vanille
| - Eau de fleurs doranger

I - 01 pincée de sel de table
Pour Ia faroe :

- 500 g damandes ou de
noix moulues

- 300 g de sucre eristallisé
- Zeste dun citron

- 01 C. & soupe de vanille
- 02 & 03 blanes d'euf
Pour le sirop ;

¥ - 500 g de miel

Sim
- 1/2 mesure de margarine
|

e miliew. puis mettre la margarine, Froter le mélangse
mains s oo gque la farine absorbe la marganine. Humect
b de Aleurs d onang

s bt
. Former des boules of laisser reposer

nt avee les blancs d'eeufs jusquh obtention '
3-A1'side d'un rouleau & pitisserie, étaler la pite
machine  pike N° 5 puis N°7.

4-Faire une bande de pite de 08 em de long et 06 em de large, poser i
boudin de farce sur toute s longues, puis refcrmer on ke
meme. 5-Former ensite un rectangle de 10 cm de lan,

et 06 ¢

large ct recouvrir avee le premier houdin. 6- Poser ensuite dess
autre rectangke de 7,5 om de long et 06 m de large. T-Répéter I'
tion avee un troisieme rectangle de 05 em de long 61 de 06 cm e |
B-Froncer ke milieu puis pincer avec un Nekkache pour lui denne 'ne

5 - 14 | d'eau de fleurs
. Wdoranger

pect dua noaud,
*Remarque: Pour obtenir I'aspect des ailes de papillan, il fau deoielor le
rebord des roctanges de pite & Naide dune roulette & pitisseric
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Pour la pate 1-Drans une terrine, metire la farine. Paire une fontaine mu milb,
= i masianes defarir puis verser le smen er huile, Ajouter les suere glace of i vanille
iy R puis bien frotier ke mélange eaire les mains. Alouter progresslye
huile + smen ment ean de fleurs d'ornger jusqu's ohtenir une plie fclls §

- 1/2 mesure de sucre wavailler. Former des boulertes et Liisser reposer

?‘3:;”& 2-Entre-tomps. préparet la farce avee les ingrédients indiquds

. Eau de Reurs doranger 3-Sur un plan de wavail saupoudrd de Farine, abuisser la pite b
Pour |a farce : une épaisseur de 03 mm, & Faide dhun rouleiu 8 pitisserie,
;ﬂ“ﬂzul’:::“r“ diamandes 4-Diéoouper suivait le modéle.

- 01 mesure de sucre cris- 5-Matire la faree sur la zone ovale, puis ramencr la partfe restan
\aliis e sur la Farce

- Eall ds fleurs d'oranger 6-Pincer la surface des habauches 4 laide dun *Nekkache”
rhd 7-Mettre les giteaux & ewire au four sur un plat saupoudrc de
Pour la décoration: Farine pendant 25 mn,

- Noisetes B-A la sortie du four, asperger avee du miel et décorer aver des
Ll pistaches et des noisettes.
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