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Ingrédients

GATEAUX A LA NOIX
DE COCO

Préparation

1 = Dans un récipient, ramollir le beurre jusqu'a
obtenir une créme.

2 - Ajouter I'huile, le sucre puis le yaourt et bien
mélanger le tout,

3 - Ajouter la farine progressivement jusqu'a
obtenir une pate molle.

4 - Laisser reposer 20 mm environs.

5—3ur un plan de travail fariné, abaisser
finement la pate.

6 - Placer la pate dans des petits moules carrés.
(voir photo).

7 — Aprés cuisson, les fremper une fois dans du
miel puis une seconde fois dans de la
confiture.

8 - Infroduire la farce préparée, puis décorer de
fleurs, pétales et de noix de coco.
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Ingrédients Préparation

1 — Dans un récipient, mettre les ceufs, e sucre
puis battre énergiguement.

2 — Ajouter la farine progressivement jusqu'a
obtenir une pate liquide.

3 — beurrer le moule G biscuifs.

4 — Mettre le mélange dans le moule et
I'enfourner a 180°,

5— Aprés cuisson, couper des formes ovales, les
disposer I'une sur I'autre et les coller a I'aide
de la créme préalablement préparée.

6 — Garnir d'une couche de créme parsemée
de pistaches.
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EFILEES ET NOIX DE COCO

Ingrédients Préparation

I — Dans un récipient, mettre la noix de coco, le
sucre, les fruits confits, puis ramasser avec les
blancs d'ceufs jusqu'a obtenir une pate
homogene.

2 - Former, des pyramides, les disposer dans un
plat fariné, puis les enfourner.

3 — Aprés cuisson, les plonger dans le glacage
au chocolat, ensuite les persemer
d'amandes effilées et les piquer d'une
demi - cerise confite.

- 1| morceau d
Décoration :
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2dients Preparation

sur un plan de travail farine, abaisser la pate
feuviletée et découper en rondelles.

2 - Remplird'l c & café de farce puis recouvrir
d'une autre rondelle. (Répétez |'opération
jusqu'a épuisement de la pate).

3 - A l'aide d'un pinceau, badigeonner la
surface de chague gateau de jaune d'ceuf,
puis faire des traits entrecroisés au couteau
ou a la fourchette.

d'une ple.

- Couvrir et laisser reposer
- Sur un plan de travail sauspoudre de farine, étaler la pate en formant
un carre epais de 3 ¢
- Déposer la margarine au milieu, puis plier les 4 cétés et mettre qu
reéfrigireateur | répéter 'opération 4 fois ).

pendant 15 mn.
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Ingrédients

Liaunes d'osy

Préeparation

I — Dans un récipient, mettre les jaunes d'oeufs,
le miel, le sucre, le beurre, la levure,
puis incorporer progressivement la farine
jusqu'da obtention d'une pate molle.

2 — Former des boules de la grosseur d'une
mandarine,

3 - Infroduire au centre la Halkouma, placer les
boules dans le moule (modéle syrien).

4 - Faire cuire @ température moyenne.

5 —Sortir du four et saupoudrer de sucre glace.
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Délices du jour
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AU CHOCOLA

Ingrédients Préparation

1 - Dans une casserole, faire fondre le chocolat
et le beurre puis laisser refroidir.

2 - Ajouter le sucre et bien mélanger, tout en
remuant, rajouter les ceufs I'un aprés I'autre
la vanille, le cacao, la levure puis
progressivement la farine jusqu'a obtenir une
pate souple et légére.

3 — Couvrir la pate d'un fim alimentaire et laisser
reposer 1 heure au frais.

4 — A sa sortie, former des pefites boules et les
enrouler de sucre glace

5— Les disposer sur une plaque farinée.

6 — Mettre a cuire & four moyen.

7 — Présenter dans des caissettes.
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Délices du jour

VI

L L T P F R AR RS ORER

AU CHOCOLA

Ingrédients Préparation

1 - Dans une casserole, faire fondre le chocolat
et le beurre puis laisser refroidir.

2 - Ajouter le sucre et bien mélanger, tout en
remuant, rajouter les ceufs I'un aprés I'autre
la vanille, le cacao, la levure puis
progressivement la farine jusqu'a obtenir une
pate souple et légére.

3 — Couvrir la pate d'un fim alimentaire et laisser
reposer 1 heure au frais.

4 — A sa sortie, former des pefites boules et les
enrouler de sucre glace

5— Les disposer sur une plaque farinée.

6 — Mettre a cuire & four moyen.

7 — Présenter dans des caissettes.
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Ingrédients
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AUX ABRICOTS SECS

Préeparation

1 — Dans un récipient, mettre le beurre ramaolli,
le sucre, le lait en poudre, les ceufs et bien
meélanger le fout.

2 — Ajouter la confiture puis progressivement la
farine jusqu'a obtenir une pate homogéne.

3 - Sur un plan de travail fariné, abaisser la pate
& épaisseur moyenne et découper en
rondelles.

4 — A |'cide d'un pinceau, badigeonner la
surface des gateaux de jaunes d'ceufs et
piquer le milieu d'un demi - abricot
saupoudreé de sucre glace.

5 - Mettre a cuire pendant 30 mm.

4 — A la sortie du four, saupoudrer de sucre
glace.

7 — Présenter dans des caissettes.
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Préeparation

Ingredients

Dans un récipient, mettre la farine famisée,
le beurre ramolli, le jaune d'ceuf, le sucre, la
levure, la vanille, melanger en incorporant I}
lait jusgu'a obtenir une pate molle et
homogéne. Laisser de coté.

2 - Dans un récipient, préparer la farce en
additionnant la noix de coco, le cacao, le
sucre, la vanille, le blanc d'ceuf, puis
humecter d'eau de fleur d'oranger
jusqu'a obtenir une pate plus cu moins
liquide

3 — Répartir la pate en frois parts égales.

4 — Aplatir la pate en forme de rectangle,
introduire la farce, puis plier la pate en frois
et découper en petits carrés.

5 — Laisser cuire. Aprés cuissons, étaler dessus
une couche de chocolat.

Le glacage au chocolat :

1 = 1 boite de chocolat

2 — 2 c asoupe de lait (liquide)

3 - 1 petit morceau de beurre

4 — 1 petit morceau de glagcon
Mettre au bain-marie sur feu doux.
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Ingredients Preparation

1 — Dans un recipient, metfire la farine, le sucre,
le cacao, les raisins secs, la levure, |'huile,
I'eau de fleur d'oranger et ramasser le tfout
avec les ceufs.

2 — Former des boudins, les mettre dans du
papier aluminium et laisser reposer au frais
pendant 1 demie — heure.

3 — Sortir du réfrigerateur et couper en rondelles
les badigeonner d'ceuf puis les enrouler dany
des amandes concassees.

4 — Laisser cuire au four moyen.

5 — Présenter dans des caissettes.
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Frepararnon

Battre les ceufs et le sucre au fouet
électrigue, ajouter I'eau de fleur d'oranger,
la vanille, le zeste de citron, la levure

et mélanger soigneusement le tout.

- Laisser reposer 30 mm environ.

— Ajouter le beurre fondu puis la farine jusqu’'a
obtenir une pate souple.
Former des petits boudins.

_ Mettre au four @ température moyenne.
_ Une fois cuite, les passer dans la confiture
d'abricots puis les enrouler de zeste
d'orange et de gaufrettes.
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Preparation

| — Dans un récipient, mettre les ceufs, le sucre,
la vanille, la confiture bien mélanger le tout
puis ajouter les noix, la levure et la farine.

2 — Verser le contenu dans un moule carré
préalablement beurré et faring, enfourner.

3 — Une fois cuit, infroduire la décoration et
enfourner, une deuxieme fois.

Décoration:

- Malaxer les morceaux de beurre avec le sucre]

jusqu'a obtenir une creme.

- Ajouter la noix de coco, le laif et les noix.
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D'AMANDES ET LA PATE SABLEE

Preparation

- | — Dans un récipient, mettre le beurre, le sucre,
G UE SUCIC GICCT la vanille, 1 ceuf, le zeste d'1 citron et bien
cale ce vaniie mélanger le tout.
SR 2 — Ajouter progressivement la farine et la levure
jusgqu’'a obtention d'une pate souple.
3 — Abaisser la pate au rouleau a patisserie
fror (épaisseur moyenne) former des fleurs avec
IariRe un moule (voir photo).
'e-G amanaes 4 —D'un autre coté, préparer la pate
A OITIENTIEE d'amandes avec les ingrédients donnés
udre (sur feu doux). Une fois refroidies découpez-la
de la méme facon, que les méthodes
indiguée.
Les coller deux & deux puis décorer d'une
fleur et d'un pétale chacune d'elles.
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Ingrédients Preparation

| — Dans un recipient, mettre les amandes, le
sucre, la vanille, la cannelle et arroser d'eau
de fleurs d'oranges j'usqu'a obtenir une
farce homogéne.

T — 2 — Prendre une feuille d'aluminium et disposer

i o ' dessus 1 K'tayef, puis placer la farce au
milieu en longueur et couvrir de |'autre
k'tayef, enrouler le papier aluminium et
laisser reposer au frais pendant 4 heures.

3 — Retirer le papier aluminium et disposer
dessus des petits cubes de beurre et beurrer
le moule.

4 - Enfournez — le & température moyenne.

5 - Une fois cuit, arroser de miel et parsemez - le
de pistaches moulues.
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Délices du jour

BISCUITS SECS
Inarédients Preparation

| —Dans un, récipient, mettre |'ceuf, le miel, la
vanille, le sucre, et bien melanger.

2 — Ajouter le beurre ramolli, le cacao, la levure
puis la farine jusqu’a obtenir une pate
homogeéne.

3 — Former des boudins et des losanges

4 — Une fois cuite, les recouvrir de confiture puis

35 o les enrouler de biscuits moulus.
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Ingredients Preparation

Préparation de la créme :

1 — Dans un récipient, mélanger les ceufs, le
beurre jusqu'a obtenir une creme lisse.

2 — Ajouter le miel puis le colorant alimentaire
bleu.

Préparation de la pate:

| — Dans un récipient battre énergiquement les
ceufs, ajouter le miel, le bicarbonate, le
beurre et mélanger soigneusement le fout.

2 — Ajouter la farine jusqu’a obtenir une pate
coulante.

3 — Mettre dans un moule rond et enfournez - Ig
a une température moyenne.

4 — Une fois cuit, le découper a I'aide d'un verel
a thé.

5 — Ramasser les chutes et les dorer au four puis:
les réduire en poudre.

é — Prendre les gateaux les recouvrire de créeme
puis les enrober de biscuits moulus.
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4

Dans un recipient, mettre le beurre, le sucre,
le zeste de citron, les jaunes d'ceufs I'un
aprés |'autre. Bien mélanger.

Ajouter les amandes, la semoule, les raisins
secs et le jus de cifron

D'un autre coté battre les blanc d'ceufs en
neige et les gjouter délicatement au
mélange.

Mettre le mélange dans des moules beurrés
et faire cuire

Laisser refroidir puis demouler et saupoudrer
de sucre glace.
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Ingrédients

GHRIBIYA SOURIYA

[ = P = 1
rFrepdard flon

| — Dans un récipient, mélanger les ceufs,
le sucre, le beurre, la vanille, la moifié de
farine et mélanger le tout.

2 - Diviser la pate en deux, ajouter @ la premieres
le cacao et dans |'autre la vanille; de la
farine pour chacune d'elles.

3 — Former des boudins de la pate vanillée puis
introduire un boudin de péte chocolatée
puis découper en carrés. Pincez-les enlong
a l'aide d'un Nekkache

4 — Les placer dans un plat fariné et les faire
cuire a four moyen.
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Ingred
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A LA PATE D' AMANDE

Préparer la pate d'amandes avec les
ingrédients sités et colorez-la (voir photo).
2 — Former des boules en forme de noix.
Introduiser la farce puis les fermer.
3 — Les pincer en longueur puis y disposer les

fleurs et les feuilles et les saupoudrer de sucre
glace.
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EN POUDRE

I — Dans un récipient, metire le beurre ramolli, Ia
noix de coco, le zeste de citron, le lait en
poudre, bien mélanger puis ajoutez — y la
levure chimique, la farine jusqu'a obtention
d'une pdate souple.

2 - Abaisser la pate d'une épaisseur moyenne
puis la découper en petits carrés égaux.

3 - Disposer les gateaux sur un plat faring et les
enfourner & température moyenne.

4 — Une fois cuite, étalez dessus une couche du
glacage blanc (décoration : voir photo).
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Délices ¢

Ingrédients

1 L de lait
2 vermres de jus d'orange
2 verres de maizena
(non pleins)
2 verres de sucre cristallise

(non pleins)

youliall
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A L'ORANGE

Préparation

| - Dans une casserole, mettre le litre de lait
froid sur feu doux, gjouter 1 verre de
maizena, 1 verre de sucre et remuer jusqu'a
eébullition.

2 — Retirer du feu, versez - le dans des petits
ramequins ef laisser totalement refroidir.

3 - D'un autre cote, mélanger le jus d'orange &
un verre d'eau fraiche puis le verre de
maizena et de sucre restant, mettre sur feu
doux tout en remuant jusqu'a ébullition.
Versez -y le mélange sur la Palouza (2c a
soupe dans chague ramequin).

4 - Décorer de tranches d'orange.

Remarque :

On peut remplacer les oranges par le citron.
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POIRES AU SIROP

Ingredients Préparation
_Dans une casserole, mélanger I'eau, le
sucre, le zeste d'1 citron et mettre sur feu
doux pendant10 mn, ajouter le beurre.

2 —Eplucher les poires, les introduire dans le sirop
et remettre sur feu doux pendant 10a 15m
environ.

3 — Refirer du feu ef laisser refroidir.

4 — Au bain-marie, fondre le chocolat et
ajoutez -y le beurre.

5 _Verser le contenu sur les poires.
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JUS DE CAROTTES

Ingrédients Preparation

- 500 g de carottes tendres
2 pots de yaourt abricof

-Jusd'l citron

1 pincee de vanile
- Sucre selon le gout

3Ld'eau

| - Eplucher les carottes, les laver, les découper
en rondelles puis les faire bouillir dans un litre
d'eau.

2 — Une fois cuites, les mixer, leur rajouter les 2
pots de yaourt, le jus d'1 citron, le sucre, les
2 litres d'eau et faire bouillir le tout pendant
5 mn a feu doux.

3 - Retirer du feu, laisser refroidir puis mettre au
frais.
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Ingredients Préparation

1 — Découper les bananes en rondelles.

2 - Dans un poéle, mettre le sucre, le beurre et
la placer sur feu doux tout en remuant.

3 — Additionner le jus du cifron, le jus et le zeste
de |'orange la vanille, la maizena et les
rondelles de bananes.

4 - Hors du feu, gjouter le jaune d'ceuf et bien
melanger,

5 — Verser le contenu dans des ramequins,

e e décorez - les d'amandes effilées et de

quelgues cerises confites (voir photo).
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AUA FOMMED

[y ICIrE S dients .-'--";-':_r_ CIrcy Ir'._
- Dans une casserole mettre le beurre, le

et les faire cuire a feu doux.
2 — Dans une autre casserole, mettre le lait, la
cannelle et le riz & cuire.
- Retirer le riz hors du feu, le laisser refroidir ¢
lui ajouter les ceufs et bien les mélanger.

b

tranches de pommes ety verser le riz
(I'aplatir un peu).
5 — Enfourner pendant 40 mn puis le déemoule
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Délice du jour

50

sucre, la confiture, les franches de pomme:

- Beurrer un moule rond, disposer au fond les
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Ingrédients
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Preparation

| — Dans une casserole, sur feu doux, mettre le
lait, le sucre, la maizena, la vanille tout en
remuant.

2 — Retirer du feu.

3 - Mélanger les ceufs, la créme fraiche, la
poignée de pistaches ajouter le tout au
melange precédent.

4 — Dans un moule, beurré, mettre les poires
répees au fond de ce dernier puis verser le
contenu et mettre a cuire au four.

5 - Une fois cuit, a I'aide d'une cuillere, rempl
les ramequins, Décorer de poires rapees et
de rondelles de citron (voir photo).
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Abaisser la pate a l'aide d’'un rouleau a
patisserie.

el Taall o]

Etaler la farce sur toute la surface de I
pate.

Rouler la pate.

54

Vous avez obtenu un boudin.

s e alaas

Découper des carrés.

Glacer les carrés avec le glacage au
chocolat puis décorer la surface avec un

noeud.
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Nous vous souhaitons de parvenir au meme

résultat.
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Aplatir la boule de pate. Mettre la halkouma dedans.
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Fermer et enrouler avec la paume de la
main.
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Mettre la boule de pate dans le moule.

Bien enfoncer puis enlever la pate. Vous avez obtenu cette forme.
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Nous vous souhaitons de parvenir au
sucre glace sur la surface des gateaux. méme résultat.

A laide d'une passoire, saupoudrer du
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Décorer le gateau avec des fleurs et des feuilles

Foncer le moule avec la pate. A Tlaide d’une cuillére, badigeonner en pate damande.
l'intérieur du gateau avec de la confiture ¢!
du miel. sl Cnas Ge giame 31551 5 0 g0 s sladl S
Daaalls Jsall 550 Lalas o gla Ul ATl dgall ] dGale Taul s

Remplir le gateau de farce. Saupoudrer la moitié¢ du giteau avec de

la noix de coco. i :
Nous vous souhaitons de parvenir au méme

résultat.
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Saupoudrez le dessus de pistaches
concassees.

Etalez un peu de créme sur chaque gateau.
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Abaissez la péte sur une plaque recouverte Apres cuisson, découpez la pate a l'aide
de papier sulfurisé. d’un emporte- piece.
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Etalez la créme sur la surface des gateaux. Collez ces derniers 2 a 2.
Nous vous souhaitons de parvenir au méme
résultat,
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Délices

Sans Gluten

Vous trouverez chez votre libraire dans la
meme Edition




