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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.

S YLEY

sl Taas

B yall Lumall  oea§ L 5all Lt 58 pa Jae Ul e — |
el Lgpalas
Doyl Bl L a8 gliall fa 8 yukm A8alay L fila)
(sl elgms] Sa Llasall suie] Juaall

ol 3o 3 el Jlamy (s slall o o) Ay sl 5o —3
qS_.;L_a'm,mJJLLqSF; gl oSy

i dl8all

&b ool diisesl

E.;—._;s_;.%%c;kh_,'_q_—._-;.;_,;_xL_;h#;;.s;Lul,;:_a.‘JiL.zﬁ.E_'.ﬂsh;._.':.;m_.,_j;_
A3.Ea 15 JJ'j_A;»:J:L.;.,-SJ:'lj galoi —

lpan s a8 L gkl Luaall Cal bl 285} 58 sLall Byds oliaSs S all L@ &~
- SELIRERE sl g2l e plall (a8t e SliaSe S5all (8 2

()30 4 dulaall '-;_,j:._i| ) 4= Al i




?/:"L‘{’H

De

12

du jour

f
L

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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