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edlivin
03 mesures de farine
4 de smen londu

cau de Aeur d’oranger

01 mesure de noix
2 mesurg de sucre
01 mesure de noisette
% mesure de sucre
01 mesure d amandec
2 mesure de sucre

Mélanger la fanne tamiseé avec la
matieére grasses fondue et refroidie |
ramasser avec |'eau de fleur d'oranger |
laisser 4 heures .

Mélanger chaque farce avec le sucre
séparément arrosé de quelgues gouttes
de fleur d'oranger réserver . Travailler
la pite i la machine au n°] jusqu’a ce
gu'elle devienne souple | ensmite
I"ouvrir au dernicr n°9 . faire 3 rangécs
mettre la 1ére farce c'est-a-dire { noix +
sucre ) faire 3 autres rangées . mettre du
gras , la 2 @me farce , faire 3 éme farce ,
couvrir de 3 autres couches ; arroser
Iégerement de smen fondu , couper des
carrés , aussilol sortie du four ammoser de
miel froid .
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250¢ de farine

02 Cuilléres A soupe de smen
eau de fleur d’oranger
maizend .

Farei

250 g d’amandes moulues

02 zestes de citron

24 3 weuls entiers guelques amandes
entieres

2M)g de sucre .

500g de sucre
1 litre d’cau ] :
1 petit morceau de cheb (alimantaire).

Mélanger la farine avec M/G (smen) ,
fondu tiede ; ajouter le fleur d oranger
jusqu’a I'obtention d'une pite ferme
couvrir el laisser reposer

Mélanger les amandes. le suere, zeste de
citron, fairc des boules de la grosseur
d'un jaune d'ceuf, réserver. Travailler la
pite a la machine n°4 plusicurs fois
ensuite au n°9 , étaler la maizena sur la
table et couper avec un emporte piéce

rond . metire la farce la farce au centre
rabattre le coté et faire des petits plis
aved une amande entiere . Faire cur

ré- chauffé ;
mn th 180 °

|
FeEnan T

Fmﬁ: fondre le sucre avec | verre d’eau
laisser bouillir 20mn, ensuite ajouter
I'eau restant et laisser épaissir lcgere-
ment, | fois refroidi plonger les giteaux

chauds dans le sirop, laisser les umbiber
3 admn, égoutter et servir

dans un four temps de
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Pite :

| mesure d’amande moulue finement
| mesure de sucre olace

2 blancs d"ceufs

Vanille

Colorant vert, rose et blanc

1 verre de biscuit casse-crofite

1 verre d’amande moulue grossiérement
I verre a thé de beurre fondu

1 verre a café de vanille

Mélanger les amandes et le sucre glace,
la diviser en 3 parties égales, chagque
couleur 1"ajouter dans le blanc d cenf et
vanille. Ramasser chague farce avec la
couleur appropriée.

8 A

Mélanger les biscuits, les amandes et la
vanille, ramasser avec le beurre fondu,
etaler le sucre glace. Faire des boudins
de farce, prendre la pite d’amande,
mettre chaque pate d’amande colorée
une & coté de 1'autre, les coller légeére-
ment, faire des losanges ou des biton-
nets et a I"aide d’un nakache pincer la
surface. Prendre un boudin de piite
d’amande blanche I'aplatir légérement
et faire de mémes losanges, lerminer
toute la pite d’amande.

Confectionner des petites (leurs avec la
méme pite et décorer les losanges.
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500g de farine |
100g de margarine fondu
Scl — Eau tiéde

| kg d’amandes blanches moulues
700g de sucre glace

5 4 6 ceufs

1/2 ¢ & café d’extrait de vanille

Meélanger la farine tamisée avec le sel,
ajoutez la margarine fondue Géde,
sablez en frottant entre les mains. Ajou-
tez de 1'eau tidde afin d’obtenir une péte
ferme, laisser reposer la pate le temps de
préparer la farce. Dans une terrine,
mélangez les amandes moulues avec le
sucre glace et la vanille. Ajoutez les
ceufs un a un en malaxant le mélange
alin d'oblenir une pate pouvant se
meltre en boule. Fagconnez des boules de
pite d'amande déposez les sur un
platean. Etalez la pite sur un plan de
travail saupoudrez de farme sur une
épmssecur d’'un mm. Découpez des
disques de 10cm de diameétre. Disposez
au milieu de chaque pite une boule de
farce et & 1"aide du pouce et de 1'index
pincez afin d’obtenir des plis. Cintrez les
giteaux a la taille ce qui va remonter le
giiteau en hauteur et Jui faire une colle-
rette, décorez de perles argentées dépo-
sez les giteaux sur une téle enfarinée et
faire cuire une vingtaine de minute,
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3 mesures de fanne
| mesure smen bombes
Eau de fleur d oranger

2 mesures d’amandes
| mesure de cucre
Eau de fieur d oranger

| blancs d ceuf

2 verres d thé de fileur d' oranger

| demi verre a thé de jus de citron
Sucre selon la demande

Dans une terrine mélanger la farine et la
mesure de smen fondu, hamecter avec la
fleur d’oranger jusqu'a obtention d’'une
pite souple : laisser reposer 1 demi
heures. Mélanger tous les ingrédients,
i.itl-.l:f.']' reposer. ouvrr la pdte au rouleau

5 4 6 mm, couper des cercles, mettre la
I.m.e au milien en forme d une croix et
commencer par fermer les 4 cotés
cnsuitc rctourncr la péte ot fagonner
|'étoile, terminer toute la péte et enfour-
ner dans un four chauffer a 200° pendant
15mn, laisser refrondir.

Séparer le blanc a I"aide d un fouet, faire
monter légérement, ajouter ['eau de
fleur d’oranger et le jus de citron, hltrer
l¢ sucre glace tamisé jusqu'a obtention
d'un mélange lisse, réserver un peu de
ce glacage et mettre une couleur tremper
vos gateaux et laisser sécher.
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| bol d'amandes blanches moulues

1 bol de noix moulues

1 bol de noisettes légérement grillées et
moulues

1 bol de sucre en poudre

3 a 6 oeuts

3 blancs d ocufs
Le jus d'1/2 citrons

Sucre glace

Mélanger les amandes avec les noix el
les noiscties, ajouicz le sucre. Ajoutez
les ceufs 1'un aprés "autre en travaillant
la pite jusqua ce gquelle soit ferme.
Saupoudrez le plan de wavail roulez la
pite en boudins et découpez des ronds
{on une autre forma) Faites coire an

four 20 4 25mn. laissez refroidr.

Mettez dans une temine les blancs
d’ceufs. le jus de citron et lc de sucre
glace, battez bien puis ajoutez petit 3
petit le sucre glace tout en travaillam
jusgu'ss obtention d'un mélange épas.
Etalez le glagage sur les gateaux, laissez
sécher un peu puis décorez avec des
amandes. des noix et des noisettes.
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3 aenfs

2 sachets de sucre glace de 600g
1 sachet de levure chimigue
Farine

Extrait d’amandes ameres
Une poignée d'amandes
moulues

Eau de fleur d oranger
Colorant rose et vert

blanches

Baitez les ceufs avec 3 ¢ a soupe de sucre
glace. Ajoutez la marganne fondue
froide puis la fanne avec le beurre.
Saupoudrez la 16le du four avec la
farine. Formez de petites boule de péte
déposez les sur la thle et fanes cuire au
four. Laissez les gatcaux obtenus dans
une terrine, ajoutez le reste de sucre
glace. Mélangez, ajoutez les 125g de
margarine fondue restante et les aman-
des moulues, mélangez bien. Ajoutez 2
gouttes d extrait d’amandes ameres puis
I'eau de fleur d’oranger en mélangeant
avec les doigts ahn d'obtenir une pate
asscz ferme, diviscz la en deux partics
é¢gale. Colorez une pite en rose |'autre
piite en vert. Saupoudrez le plan de
travail de sucre glace, fagonner des
boudins et superposez 2 boudins de
coulcurs différentes, aplansscz un peu
puis découpez en losanges.
Décorez d'une perle argentée
enrobez de sucre .
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500 ¢ d’amandes blanches moulues
300g de sucre glace

3 ou 4 ceuts

Eau de fleur d'oranger

Sucre glace

Mélanger dans une terrine les amandes
avec le sucre glace, ajoutez les cenfs un &
un afin dobtenir une pdte ferme. Sur un
plan de travail enfariné, roulez la péte en
boudins, découpez chaque boudin en
losanges, Déposez ces losanges sur |a
plaque du four enfarinée et faites cuire
au four 15mn. Trempez les giteaux
froids dans 1'eau de feur d’oranger,
rangez les sur un plateau et i "aide d’un
tamis, saupoudrez les de sucre glace
puis appuyez légérement avee les mains
afin d'adhérer le sucre glace. Laissez

séchez 24heures.
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3 bols de semoule moyenne

1 bol de gras (moiti€ smen fondu- moitié
huile) plus 1 verre & thé d hule

1 ¢ & 'c d’extrail de vanille

Le zeste riipé d’ un citron

1 ¢ a c de cannelle

Eau + Eau de [eurs d’oranger

Huile pour la friture

miel
kdo

| kg de dattes

2casdhmle

| ¢ a c de cannelle

lcdc JL cubebe

| verre i thé de grains de sésames grillés
| wverre de cacahuétes grillées et
motilues

La u.nl:. versez la semoule dans une
terring, ajoutez la cannelle, la v anille et
1{' .r"-i."q'[[! ECcimnr T I;H. T'I‘H.l-l[lh.l.]
Versez dessus I+.= smen fondu avec
| huile. Frottez bien entre les mains/
q‘hll'l..ﬁ 7 el Féserver
Le lendemain, remuez le mélange de
semoule avec les mains afin de bien
rc vartir |e gras aspergez d’eau parfumée
"eau de feur d oranger.
Prcm? la valeur d'une orange de pite,
jp].ﬂ.i*:-*-.f:l la en cercle. Reliez la ﬂlt. des
cotés de la farce afin de I En ermer ,
roulez le boudin obtenu sur lui-méme,
aplatissez ce_ boudin a ['aide d'un
marchame. Découpez des losanges,
placez les dans un plateau, continu
ainsi jusqu'a épuisement de la pite et de
la akda. Faites frire les makrouts dans
une huile chavde afin d’obtenir une jolie
couleur dorde. Miellés les makrouts
chauds puis une deuxiéme fois le lende-
maimn.

Den}autez les danes et passez-les 20mn
a la vapeur. Versez les dans une terrine f:t
malaxez les biens. Ajoutez 1'huile,
miel, la cannelle, la cubébe et enfin lr.,s
grains de sésames avec les cacahugtes.

| ] | B ﬁ_ﬂuﬂ

Lé_.&_..ﬁ_* _.4 _._.Ii 1_1.:_._ _.u_._.‘_"l_ LiIJ d._l..;l_._q‘i
L.,-. -

.;_J'.."l [l jLﬁr JtJ_n_L_'i

Aolall 1S, 0 2egd ddnls

saetll ja

dizla

-l;LE..iE

g EY

M1

w281

didyi | bS1 523 2

LS bagsd disls

Y- e e TN ER ‘_‘.,;1.5

% ek NP e .,F"I'Lf—"'“ _Jf...ﬂ l_‘-,:..-ll_‘;

FLl'.'.--I.] -J'j -l—l—llu—-lul-—-l _,..&...J J-l-i i "LLI-I
b !._-:- Aol 3 d._l..ﬂJ| al _,...:...._"n]
|'=| I|II|| l_;_ll:l_._ S .___'p-,_.jl _q_.J_”
LaS pely ey el "'3.:-'3-“

L...-u_‘l--l-'l._ _.1.1.-1“-—15_Yh_ﬂ
Aoy aseudl byds S50l aall
sUL acdy, o a lo saull fulsald
e d..JLr_-J.- _|.1.r'_-:r T ..dl;.ll gle Jl'-i'-il
-:IJ_III ﬁtud..l_":-_-l_-:l' !1----.-" ‘-u_'!_“
LgaMeX 9_1..._-.1-"_;,_..._.}1_1..: dinall _g;.l_‘
LU P I ohgandl 2]
lgddac linns -‘-.-—'l'-.i—‘i'r 3 Mls :l---'lq;.-lilln
d_._._a-._i_.l_,_ci 1 A .hibgd...._._-adj
F-(;_ L'.-'P'LI-.'Jd-JJ—HI—".‘.".-I-ﬂ-I_ﬂJ..I J.E-:I ;_:._u_]i

_-._1'_|J_'=_-;q_‘:-1*~_,_.¢3£|...J..v.14.|1

t..-\.

Ay Sl ED'ilal-ﬂﬂ-rn.inJ.ﬂ.aJ JuJLui
al deadnl Saw las a.>iol g gleg 9
11.|_“r- n-:l.-u.-}qd_in..dj J_u.l_‘lJIq-_n_,J'l

Sl w-i‘s-ﬂ‘y,,x—r-l—.“

=

e



3 mesures d'amandes moulues Aat it ) LK 3
14 verre de sucre cristallisé R AT
Zeste de citron el ol
\4 pagquet de levure chimique Ui o PO A -
4 ceufs T A ;_.;-;.L._-.Fﬂl

34 de verre de sirop épais
Cerise confite
Amande effilées

25y gpaaw oIS

Jollf dos

ol sl

MEélanger les amandes, sucre et sirop, le

: - _ il wSonl L. T
zeste de citron et la levure. blanc d ceuf 5 3 ¥ 2 g . =

séparer des jaunes jusqu'a obtention featlggin o M palibpas) jealll
d’une pite ayant une bonne consistance, iSwleie dime e s i 4o
faire des boules de la grosseur d'un petit oos der maow Sl S il Lo oo
ceuf, les mettre dans du jaune d'cenf, 2 el lie 8l wall Bt
ensuite amandes effilées et avec demi < Jolll ds sl i Geldl 2ol
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jusgu’a épaississement du sirop.
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3 mesures de farine a rad
| mesure de gras ( smen)
Vanille

Eau de fleur d orange

2 mesures de noix

| mesure d’amandes non émondées
| mesure de sucre cnstalhse

Eau de fleur d oranger

Grain de sésame _
Quelques créneaux de noix

Blanc d’oeul

Mélanger la farine avec le smen fondu et
la vanille, sabler entre les mains pour
faire pénéwrer le gras dans la farine.
Ramasser avec la fleur d oranger jusqu'a
ce que la piite devienne souple, couvrr,
laisser reposer la péie.

Mélangez noix, amandes moulues et le
sucre, ajoutez |'ean de fleur d’oranger, il
faut que la farce soit un peu liguide.
Ouvrir la pite en un rectangle, a ['aide
d’une spatule étaler la farce sur toute la
surface. Commencer vers le bas, relever
la péte, la rouler en trois tours jusqu'a
obtention d un boudin, couper des losan
ges tous égaux, plonger les extrémités

ans le blanc d'ceul puis grains de
sésame et metire le créneau de noix au
milicu, enfourner dans on four tiéde a th
1807 temps de cuisson 25 a 30mn.

Il faut arroser les giteaux du miel ap
moment de servir.
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| kg de farine

500g de margarine
200g de sucre glace
| ¢ & calé de vanille

Ghars broye

| verre & thé de grain de sésame
| cuillére a café de cannelle en poudre
3w beurre

W4 cuillere de girofle en poudre

Eau de fleur d oranger

Mélanger la margarine avec le
glacé et vanille, travailler le
avec la paume de la main, apouter
progressivement la fanne jusqu a obten
tion d'une pite pouvant s‘ouvnr au
rouleau, réserver, prendre la pate de

SUCTE

Elnciias.
I I.mt-_

ghars ; la travailler avec | morceau de
bewrre et la fleur d'oranger. ajouter le

grain de sésame grilices, canne lle, clou
de giroffle confectionnez de boudins de
25¢m, couvrir et réserver. Prendre un
morceau de péte, ['ouvrir an rouleau,
mettre | boudin de ghars ; rouler | fus
couper avec un coute -au les deux extrémi-
iés, écarter les légérement & 1'aide d un
nakache, pigquer le milieu, remphr un
plateau et enfourner dans un four chaud
a 180" temps de cuisson 20 a 25mn

Une fois cuit, le saupoudrer de sucre
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250g de farine

| pincée de sel

I ceuls

| cuillére i soupe de smen
L'eau de fleur d’oranger
Colorant vert, jaune, rose, violet

500g d’amande
350g de smen
Zeste de 2 citrons
3 4 4 peufs

Mélanger la farine, smen et |'ceuf entier
ramasser avec la fleur d’oranger. Laisser
la pite se reposer.

Mélanger les amandes avec le sucre,
zeste dwcitron, ramasser avec les ceufs
entiers. Faire des boules et réserver.
diviser [ pite en plusieurs morceaux,
mettre chaque couleur 3 la pite
travailler la pite a4 la machine pour
qu'elle soit lisse, couper avec un
emporte piéce rond detzller. Meure la
farce au milieu du cercle [in a 1'aide
d'une allumette, plisser les bords en
faisant pénétrer la farce dams les plis,
avee le creux des mains faire monter les
plis vers le haut. Terminer avec toute la
plite et laisser reposer 2 heures, Avec la
méme pite faire des petites fleurs ¢t des
feuilles, mettre au milicu et décorer de
petites perles et enfourner dans un four
téde & 180°,
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500¢g de farine

100¢ de margarine fondu tiede
15 ¢ & café d’extrait de vanille
Eau tiéde

4 bols d amandes moulues

1% ¢ i ¢ d'extrait de vamille
(Eufs entiers

Miel et fleurs en péite d"amande

Versez la farine tamisée dans une terrine
avec la vanille. Ajoutez la margarine
fondue titde sablez entre la paume des
deux mains. Ajoutez |'eau nécessaire
powr ramasser la plite, pétrissez la.
Laissez reposer le temps de préparer la
farce

Mélangez les amandes avec lc sucre, la
vanille, Ajoutez petit A petit les euls
entiers légérement battus afin d’obtenir
un mélange homogéne. Formez des
boules de la grosseur d"une bille et dispo-
ser les sur un platcau. Etalez la patc sor
une épaisseur de lmm, découpez des
ronds de 10cm de diamétres. An milien
de chague rond de pite déposez ume
boule de farce relevez le bords pincez
puis donnez un tour afin que le giteau ne
s'ouvre pas. Enfourner jusqu'a ce que le
giteau soit doré.

Mielez les giiteaux tiedes dans du miel
titde parfumé d’cau de fleur d’oranger,
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Quaief cheveux d’ange
Smen

Pistache

Noix

Noisete

Sucre cristallisé

Miel

Eau de fleur d’oranger

Prendre le gtaicf en forme de bande de

10cm. Mettre la farce avec | mesure de

noix, 1 mecsure de noisette, | demi
mesure de sucre. Mélanger 4 la fleur
d'oranger, rouler en forme de triangle,
prendre une poéle, mettre smen +
beurre, les faire frire des 2 cOtés égoutter
ensuite plonger les dans du muel. Parse-

mer de pistache.
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4 mesures de farine

1 mesure de smen

Eau de fleur d’oranger

500g d'amande moulues

230g dJde sucreimoiiié sucre glace +
moitié sucre crs)

Blanc d’ceuf

Colorant vert et rouge

Miel

Roses en pite d'amande

Mélangez la farine avec le smen fondu
titde, ajouterl’eau de fleur d’orang
jusqu'a ce que la pite devienne souple et
lisse, couvrir et réserver.

Mélanger les amandes avec les 2 sucres,
ajouter les blancs d'ceufs, colorer selon
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golit, Faire des boudins de farve, rouler g dl 2o 3Lb¥l 317 5 disell

la pite, fermer les extrémités ensuite
couper des losanges de 2 Scm. Placer
dans le plateau fariné et faire cuire dans
pn four & 180° pendant 10mn, plonger
les chaud dans un micl froid, rouler les
dans les amandes effilées ou faire des

fleurs rouges et teuilles vertes.
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3 bols d'amandes émondées et moulues
| hol de sucre

14 ¢ & ¢ d'extrait de vanille

4 a5 aufs

Amandes effilées

Mélangez les amandes avec le sucre et la
vanille. Ajoutez les ceufs un & un en
malaxant avec les mains afin d'obtenir
une pite ferme. Formez de petites boulet-
tes. enrobez les amandes ethlées et
posez les sur la tble du four enfaringe.
Faites cuire au four une quinzaine de

minutes.,
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250¢ de farine

1 aeuf

| pincée de sel

| cuillére & soupe de smen fondu
Eau de flcur d oranger

500g d'amandes

350g de sucre ( moitier sucre glace
muoitié sucre cristallis)

Zeste de citron

Piite d amande-verl-orange-violet-jaunc

Prendre la farine tamisée, le sel, le smen
at un ceuf, ramasser avec 1'eau de fleur
d'oranger, il faut que la pite soit dure,
laisser reposer 30mn, plier la pate
plusieurs fois & la mahine jusqua ce
qu’elle devienne lisse ensuite la faire
sortir an n® 9, mettre de la maizena sur le
plan de travail el couper avec un
emporte piece denteler. Mettre la farce
au milieu, faite avec les ingrédients
mdigués, faire des boules de la grosseur
d’un petit ceuf et avec le pouce et I'index
faire dc gros plis, serrer légérement en
leur donnamt la forme d’une corbeille,
disposez les dans un plateau fariné et
faire cuire dans un four moyen th 1807
pendant 15mn

Avec la méme pite faire des bandes, les
torsader, les laisser reposer lh, faire
cuire en les recouvrant avec un autre
lateay pour gu'il ne se retourne pas.
EJn-:. fois les slilettes cuites, les amoser
de sirop léger, placer les manches au
milieu et décorer avec des petits fruils
confectionnés avec de la péte d’amande
en petits modeles.
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500g d’amande bien moulu
kg sucre glacé tamisé
Blanc d’ceuf battu

2 cuilléres a soupe de beurre
1 ¢ ac de vanille

Colorant vert, rose, jaune, bleu

Dans one termrine mélanger les amandcs
avec le sucre, la vamlle, le beurre, ramas-
ser avec le blanc d'ceuf ; il faul que la
pdte soit légere. Faire des boudins de
[0cm de long et 1 em de large. le plieren
deux et le soulever vers le haut ainsi
vous obtiendrez deux boudins. Faire des
cercles, couper et coller les bouts, termi-
ner toute la pite avec la méme pite
d’amande ; la colorer de différentes
couleurs et faire des petits rectangles les
serrer pour obtenir des évemtails, les
placer au milieu et les saupoudrer de

brillant alimentaire
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