Régalez-vous avec toute la famille en savourant ces
plats délicieux et équilibrés.

Cette gamme de livres représente un trés beau cadeau
ou elle vous offre toute une panoplie de recettes
simplifiées et faciles a réaliser qui vous guident pas a
pas a travers les étapes de préparation illustrées toutes
en photos.
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Préparation

- * Haites griller les fruits secs dans une
pocle ou au four pendant 2 ou 3
minutes, laissez refroidir,

» A I'aide d"un fouet électrique, battez les
blancs d'ceuf avec une pincée de sel,
ajoutez le sucre et continuez de fouetter
Jusqu'a dissolution du sucre.

- Incorporez la farine puis les fruits secs,
mélangez tous les ingrédients a I"aide
d’une cuillerée en métal.

» Versez le mélange dans un moule &
cake, aplanissez la surface.

« Mettez au four & température moyenne
(180 ) pendant 25 minutes.

« 50 g d'amandes

+ 500 ¢ de noisertes

=50 g de pistaches

+le blanc de 3 ceufs + |
pincée de sel
=125 g de sucre

-9 g de farme

eRetirez du four et laissez refroidir
quelques instants.

«Coupez en tranches de | cm, disposez
sur une feuille sulfurisée, remettez au
four & basse température (160°) pendant
15 minutes.

*Retounez sur I'aufre coté apres 10
minutes.

» A conserver dans une boite pendant une
semaine.

oA manger au petit déjeuner ou au
goflter.

«Les fruits secs cités peuvent étre

1 remplacés par les noix.

WWW.CUIE




R

Biscuits aux amandes  [m
et a la confiture

35 minutes

+ 0 g de beure s

- 180 ¢ de sucre e

»4 jaunes d'euf + 2 jaunes
d'eenf

| coillerée a soupe
d'écorce d'orange

«400 g de forine

«1 cuillerée 3 soupe de
confifure de fraise

100 g de poudre
d'amande

Cuisson

Préparation :

*Ecrasez le beurre 4 l'aide d’une | au centre de chague rose pour
fourchette ou d"un fouet €lectrique pour | former un creux.
rendre crémeux. « Badigeonnez les roses avec les 2

= Ajoutez le sucre, les jaunes d'ceufs et | jaunes d’ceuf battus, remplissez le
'écorce d’orange, continuez de fouetter | creux de confiture et saupoudrez
jusqu’a obtenir un mélange homogene. | de poudre d"amandes.

s Incorporez la farine petit & petit, |eMettez au four préalablement

mélangez bien pour obtenir une pite | chauffé a une température
molle, remplissez un cone en plastique | moyenne jusqu’a cuisson.
et sur une plaque a four couverte de
feuille de cuisson formez des roses
espacées.

o Farinez une cuillere en bois

(pour qu'elle ne colle pas) et appuyez




 Biscuits aux amandes

Préparation :

* Fouettez le beurre avec le sucre & I'aide
d'une fourchette ou dun fouet
€lectrique pour rendre crémeux.

* Ajoutez I'ceuf, la vanille et le sel en
continuant de fouetter.

* Mélangez les amandes en poudre avec
la farine, incorporez-les petit & petit au
ler mélange en altemance avec ['eau
Jusqu’a obtention d’une pate homogene
molle.

e Enroulez la pite dans du papier
alimentaire, mettez au réfrigérateur
pendant 1/2 heure jusqu’a durcissement.

~ « Fualez la pie sur une planche farinée

d’une épaisseur de 1,5 cm.

« 150 g de beurre pour la garnifure :
+150 g desucre (1 verre) = quelques  amandes
« | ceaf entiéres,
*1 cuillerée i café de «1 cuillerde & soupe
vanille d'amandes grossiérement
« /4 de cuillerée & café de  hachées, chocolat noir et
sel blanc fondu
=150 g de farine
<100 g d'amandes en
poudre (34 de verre)
=2 cuillerdes & soupe d'eau
glace

(Cnisson
20) minutes

| Déoupez & 'ide d'um coutean
de petits morceaux, formez
des batonnets ou des
boulettes, enfoncez une
amande au centre

«Disposez-les sur une

plaque & four couverte de

papier de cuisson, mettez

au four a température
moyenne (160°) pour rendre doré.
« Une fois refroidis, couvrez de chocolat
fondu et saupoudrez d’amandes

concassées.
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poudre, pétrissez pendant 2 ou 3
minues.

«60 g de beurre glace
12 cullerée 3 café
d'écorce d'orange
12 cuillerfe 2 café
d*écorce de cifron
« 30 ¢ de sucre
<75 g de farine
2 cuillerées & soupe
d'amandes en poudre
-« blane d'veuf
- =75 g d'amandes effilées
= 1 cuillerée & café de sucre
i, ] ” .
L Préparation :
il
0 ""; ® Dans un bol, fouettez le beurre, le sucre | disposez dans une plaque & four cou-
e
Lk ;-f et I'écorce de citron & I'aide d'un fouet | verte de papier de cuisson.
ga -: électrique jusqu'a obtention d’un |« Mettez au four a température moyenne
wate e
" mélange crémeux et blanc. pendant 15 minutes ou jusqu'a ce que
~ * Ajoutez la farine et les amandes en | les biscuits deviennent dorés.
i

* Formez des batonnets ( 2 c¢cm de
longueur), mettez au réfrigérateur
pendant 20 minutes jusqu’a durcissement
de la pite.

o Battez le blanc d’ceuf & I'aide d’une

fourchette, plongez-y les batonnets de

pétes puis enrobez d’amandes effilées,

Biscuits aux amandes et [py |
aux zestes de citron

15 minyes I

Cuisson +
15 mrinuies

o Saupoudrez de sucre glace et laissez
refroidir.
e A conserver dans une bofte pour 3
semaines

WWW.CUI




Ceoeurs aux noisettes —

| Préparatiop ; JI‘ :
15 mrinugey

Culsson ¢ I
Quantités pour 48 pidces 48 noisettes grillées | s \
«60 ¢ de noisettes grllées  « 80 g de chocolat fondu | e

« | ceut

Ingrédients
Préparation :

un mixer, hroyez finement, évitez
d’oblenir une pate.

« Fouettez le beurre et le sucre jusqu’a
devenir crémeux.

« Ajoutez I'ceuf et fouettez, incorporez la
farine aprés I'avoir tamisée, le mélange
noisette-chocolat moulu et mélanger
pour obtenir une péte lisse.

« Couvrez une plaque a four par le papier
cuisson.

o Etilez Ia pite 4 Iaide du rouleau &
patisserie en bois sur une épaisseur de
172 cm, découpez en forme de coeurs,

el concassées
= 6l) g de chocolat
=125 g de sucre

« 125 g de fanne

=2 cuillerée @ café de
levure chimique

«1/2 cuillerée & café de
bicarbonate

+ 125 g de chocolat blane

* Mettez les noisettes et le chocolat dans | disposez les cceurs sur la plaque, mettez

an four pendant 15 minutes jusqu'a
obtenir une couleur dorée, laissez
refroidir sur un gril.

= Faites fondre le chocolat blanc dans un
bain-marie tout en remuant, retirez du
feu.

o Trempez les ceurs d'un seul cote,
posez sur un gril pour durcir,

» Trempez les noisettes entieres dans le
chocolat noir fondu, posez sur le biscuit
laissez durcir et collez.

oA conserver dans une boite pendant
4 jours.

WWW.CUISINE
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{ Préparation ; ;I
{35 minuges

Biscuils aux dattes

Cuisson b
25 pnuies N

Ingrédients

Préparation :

* Broyez les dattes avec ['huile pour
obtenir une péte molle, ajoutez les
graines de sésame et mélangez.

» Fouettez le beurre et le sucre & I'aide
d’un fouet électrique a vitesse moyenne
jusqu'a obtention d'une créme légere,
ajoutez les jaunes d’ceufs et la vanille
tout en continuant de fouetter.

. » Mélangez la farine, la levure et le sel,
ajoutez au mélange, continuez de
fouettez.

* Incorporez petit & petit le lait et la
creme tout en fouettant jusqu'a
obtention d'une pdte homogene et

=150 g de beume
=100 g de suere
=500 g de farine - un pen  « 250 ¢ de dattes dénoyantées

levare chimique
Pour la farce :

de sel 1 cuillerfe 2 soupe
«1 verre de lait tiede  d'huile

(20cl) « | cuillerde i soupe de
=1 boite de créme fraiche  graines de sésame
{20ch) Pour la garniture :

+2 jaunes d'eufs + | jaune d'ceuf et

=1 cuillerée 3 soupe de <1 cuillerde & soupe de
vanille graines de sésame

=1 coillerée 3 café de

molle, couvrez et laissez reposer
pendant 15 minutes.

«Divisez la pite en deux, étalez chaque
moitié en forme cylindrique, creusez au
milieu tout au long du cylindre

«Divisez la pite de datte en deux et
formez des cylindres moins gros que les
premiers.

» Remplissez le creux de la péte avec le
bitonnet de datte, refermez la péte et
enroulez pour obtenir un batonnet de
pite

«Coupez en rondelles de 2 a 3 cm de
diamétre.
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Biscuits aux raisins secs [

30 minugey i’

et corn flakes Y}/ ,

i
[ . ' “. .
SN

quantités powr 40 pidces Tevure A
o| cuillerde & café «65 g de com fakes 1 e

B

d'éeorce d'orange ferasés
60 g de pépites de 80 g de chocolat fondu
chocolat

«60 g de raisins secs

o | cuillerée & soupe de
noix hachées

« 123 g de sucre

« | ceuf

In grédientS 12506 e
_ - «| cuillerée & caf¢ de

Préparation :

* Dans un bol, mélangez les pépites de | four couverte de papier cuisson, laissez
chocolat, 'écorce d’orange, les raising | cuire pendant 15 minutes dans un
secs et les noix. four & température moyenne, retirez

« Fouettez le beurre et le sucre jusqu'a | e laissez refroidir sur un gril.
devenir une creme, ajoutez I'ceuf et |* Décorez de chocolat fondu,
continuez de fouetter. e Biscuits a conserver dans une boite

o Ajoutez la farine et remuez a I'aide | pendant une semaine.
d'une cuillére en métal,

« Mélangez les ingrédients restants avec
ce melange.

o Versez les com flakes dans une assictte.

o Prenez une cuillerée du mélange,
enrobez de corn flakes.

» Disposez les biscuits sur la plaque &




o1 ceuf

CaCar

Ingrédients

fendu

Préparation :

devenir crémeux, ajoutez ['ceuf,
mélangez bien.

* Incorporez la farine et I'amidon jusqu'a
devenir homoggne.

+ o Divisez la pite en deux,

* Mélangez une moitié avec le chocolat
et le cacao.

» Enroulez chaque moitié dans du papier
cuisson et laissez reposer dans le
réfrigérateur pendant 10 minutes,

» Elalez chaque pite sur une épaisseur de
4 mm au maximum.

» Découpez les pites a I'aide de deux

81

Biscuits bicolores

(Cpisson -
quantités pour 40 piéces 3}\ ¥
= 125 o de beure

»170 g de sucre

« 373 g de farine

ol cuillerde & soupe

d'amidon

=2 cutllerée 3 soupe de

M ¢ de chocolat noir

* Fouettez le beurre et le sucre jusquﬂ emporte pieces de tailles différentes

(1grand et | plus petit).

e Superposez deux pigces une petite sur
une grande de couleur différente (une
blanche et une marron) , vous obtien-
drez un biscuit bicolore.

o Couvrez une plaque a four de papier
cuisson &t disposez les biscuits.

» Mettez au four a température moyenne
pendant 10 ou 12 minutes

e Laissez refroidir sur un gril,

Préparatiop ; |
20 minuges |

7 TIES

—_—




Sablé a la vanille [

Cuisson
400 g de farine spécial 15 it g
« giteaux
«230 ¢ de beurre mou
«2 jaunes d'eeuls
=123 g desucre
pour la garniture :
<2 cuillerdes & café de
vanille
+2 cuillerées & soupe de
sucre
+50 g de chocolat noir

Ingrédients

Préparation :

* Dans un bol, mélangez la farine, le | mélange.
beurre, le sucre et les jaunes d’ceuf, |« Faites fondre le chocolat dans un bain
pétrissez bien jusqu'a obtention d'une | marie, mettez dans un cone, décorez
pite souple. les biscuits en dessinant des lignes de
» Formez des batonnets, découpez-les en | chocolat.
morceaux de 1.5 cm de large.

« Formez ces morceaux en croissants,
disposez sur une plaque & four couverte
de papier cuisson.

* Mettez au four & température moyenne
pendant 15 minutes

 Mélangez la vanille et le sucre, versez
dans une assiete.

« Badigeonnez les croissants avec ce




3

. Sablé a la confiture

Ingrédients

Préparation :

* Dans un bol, mettez la farine, la pincée
de sel, le suere, le beurre, I'écorce de
citron, I'ceuf et le jaune doeuf,
mélangez tous les ingrédients puis
pétrissez jusqu'a obtention d’une péte
souple, laissez reposer pendant 30
minufes.

* Sur le plan de travail fariné, étalez la
pte, a I"aide d'un rouleau de patisserie
en bois, en feuille de 3 mm d'épaisseur.

o Découpez en disques de 3 cm de
diametre.

« Disposez sur une plaque a four couvrez

de papier cuisson, mettez dans un four a

=200 g de farine spéciale
gdleauy + | pincée de sel
« 125 ¢ de heamre mou

75 g de sucre

«|'écorce d'un citron
« | ceuf + 1 jane

pour la farce ;
=4 cuilleres & soupe de
confiture de fraise ou
'\ d'abricot

1

. o
——
| Préparatioy, - | l
13 minuges
] . e
\ Cuisson =

AUE 15
1 pmmutes
| i

180 ° jusqu'a cuisson, laissez refroidir
1n peu.
» Badigeonnez chaque fois un disque de
confiture, couvrez par un autre disque,
appuyez pour coller.




meringue

vanille

« 2 oenfs

Préparation :

le sel, la vanille, 40 g de sucre, les
jaunes d'ceuf (réservez les blancs) et le
beurre, pour obtenir une péte molle,

® Sur la feuille de cuisson, étalez la péte
en rectangle.

» Préparez le sirop : sur feu doux, faites
dissoudre le sucre dans I'eau et 'eau de
fleur d’oranger jusqu’a ébullition.

* Arosez le cacao en poudre avec ce
sirop, mélangez et laissez refroidir,
étalez la pate.

e Posez-la sur la lere pite.

=200 g de farine
+| cuillerée i café de  defleur d'oranger

* Dans un récipient, mélangez la farine, |

. Brisé au chococlat et

C
«4 cuillerées 2 soupe d'eau

\

* | pince de sel
« 40 g de sucre

« 100 g de beurre

=400 ¢ de cacao en poudre
« 300 g de suere semoule
pour le glacage :

= 100 grs de sucre

=1 petit verre d'ean

versez-les sur la pdte de cacao.

« Découpez en morceaux rectangulaires,
disposez sur une plaque couverte de
feuille de cuisson, badigeonnez les
cotés de blanc d'ceuf, mettez au four
4 lempérature moyenne jusqu’a
cuisson.

20 mnies

=
Préparation ; s

4 minuges |

\
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. Lait
[ngrédients

Préparation :

* Fouettez le beurre et le sucre 3 I'aide
d’un fouet électrique pour obtenir une
creme légere.

= Ajoutez la farine tamisée, le cacao et le
lait.

* Mélangez tous les ingrédients pour
obtenir une pite molle, pétrissez
pendant 2 minutes.

e Divisez la pate en deux, étalez-la 4 3
mm d'épaisseur, coupez en disques de 4
cm de diamétre, disposez sur une
plaque couverte de papier cuisson,
meftez au four pendant 10 minutes,
laissez refroidir sur un gril,

Biscuits prince

<1 cuillenés & soupe de

\« A conserver dans une boite pendant 2

o

L

Préparation . |
4 mi nites |

& |
I

Cuisson R
Quantités pour 30 picces  pour la créme : W minelS
=65 g de beurre * | blanc d'ceuf 8
« 60 g de sucre =220 g de sucre semoule 4‘,
=60 g de farine tamisé !
«| cuillerée 2 café de <1 cuillerée & café de
levure pdtissiére vanille
+2 cuillerées & soupe de - 150 g de chocolat pour
cacao en poudre enrober les biscuits

«Battez les blancs d'ceuf & I'aide d'un
fouet électrique a une vitesse moyenne,
ajoutez & chaque fois 2 cuillerées de
sucre jusqu'a obtention d’une pite,
formez des boulettes, aplatir et mettez
entre deux biscuits.

» Trempez une partie du biscuit dans le
chocolat fondu dans un bain marie,
laissez sécher.

semaines.
*On peut substituer la vanille avec
I'écorce d'un citron, d'une orange ou
I'extrait de menthe,

WWW.cuisinedarabe.com
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glacée

Ingrédients

Préparation :

~ * Fouettez le beurre avec 60 g de sucre
jusqu'a devenir crémeux, ajoutez
I"écorce de I'orange, puis incorporez la
farine et I'amidon, bien fouettez avec le
fouet jusqu'a devenir homogene,
enroulez dans du papier cuisson et
mettez dans le réfrigérateur pendant 43
minules.

Pour la farce :

o Faites fondre le chocolat dans un bain
marie.

» Entre-temps écrasez le fromage a I'aide
d'une fourchette, ajoutez le chocolat
refroidi et I'ceuf battu.

o Etalez la pite & 3 mm d'épaisseur,

Biscuits fourrés au chocolat

culllerée & café  6gde fromage moelleux
d'éeorce d'orange

« 125 g de farme

o1 cuillere & café de
levure chimique

« 60 g d"amidon

« | cuillerée & soupe d'eau

\ =1 cuillerée & soupe de
sucre glace

R
A .
M minutes |

i-.'n-"""’-‘-.-” .. e
.'l\ Coisson s |
1 5320

« 125 g de beurre pour |a farce : de ll-l;:{u_\ I'-,_

« 60 g de suere « 60 ¢ de chocolat noir S

o | izuf hattu

coupez en cercles de 5 cm de diamétre.

o Mettez une 1/2 cuillerée & café de farce
au centre d'un disque de pite,
badigeonnez les extrémités avec le reste
de I'ceuf battu, couvrez par un autre
disque et appuyez sur le bord pour les
coller,

«Disposez sur une plaque couverte de
papier cuisson.

» Mettez au four pendant 102 15 minutes
pour rendre dorés.

oLaissez refroidir sur une grille,
saupoudrez de sucre glace ou de cacao
en poudre.

WWW. CUI SR £




Ghrayba

«repos de la pate : une
it au réfrigérateur \
«500 g de farine

1 pincée de sel

+2 cuillerfes & soupe de

graines de sésame

» | petit verre d'huile

o] pett veme et L2 de

beurre fondu

«1 cuillerée & café
levure chimique

le

Préparation :

*Dans un bol, mélangez la farine.X 15 2 20 minutes jusqu'a devenir dorées.
le sucre, les graines de sésame, la |*Saupoudrez de sucre glace les biscuits
pincée de sel, le beurre et I'huile, bien | encore chauds.
pétrir pendant 5 minutes jusqu'a
I'obtention d'une pate souple,
conservez au réfrigérateur pendant
une nuit.

» Retirez et incorporez la levure, bien

pétrir.

- o Formez des boulettes de 3 cm de
diametre.

« Disposez sur une plaque couverte de
papier cuisson.

o Mettez au four préchauffé pendant




enviTon

vanille

* Fouettez le beurre avec le sucre jusqu’a
devenir crémeux.

* » Ajoutez la vanille, mélangez, incorporez
le com flakes, la farine et le cacao,
malaxez puis pétrissez jusqu’d obtenir
une péte souple.

o Btalez la pite & 1 em d'épaisseur,
coupez en losanges de 4 cm, disposez
sur une plaque couverte de papier
cuisson, mettez au four 2 température
moyenne pendant 10 minutes, laissez
refroidir.

 Garnir avee le chocolat fondu.

NMakroudhs au chocolat

(Quantités pour 3() pitces

« 125 g de beurre
=125 g de sucre
o cuillerde & café de

+2 cuillerées 4 soupe de
com flakes
« 250 g de fanne
+] cullerée & soupe de
cicat en poudre
=30 ¢ de chocolat noir

P e
Préparatiop - I(:
25 minugs |

Cujsson s
it S

fondu
=50 g de chocolat blanc
fondy




NMacarons au chocolat

Quantité pour 24 pices

environ
de sel

]
.

ripées

e er———

Ingrédients

Préparation :

* Battez le blanc d’ceuf avec un fouet
Electrique, ajoutez le sucre petit & petit
tout en fouettant jusqu’a dissolution du
sucre, ajoutez I'amidon et mélangez
bien.

* Incorporez la noix de coco rpée,
remuez 4 I'aide d'une cuillere en métal.

* Prenez une cuillerée & café de ce
mélange et formez une boulette,
continuez jusqu’a la fin du mélange.

» Disposez les boulettes sur une plaque a
four couverte de papier cuisson.

* Mettez au four & température moyenne

pendant 15 & 20 minutes, retirez du four

« | blunc d'ceuf + 1 pincée

«80 g de sucre
2 cuillerées
d'amidon

<90 g de noix de coco

=70 g de chocolat nair

Préparation :
30 minutey @

\

4 café

et laissez refroidir,

« Faites fondre le chocolat au bain marie,
mélangez bien ef trempez les macarons
d'un seul coté.

« Disposez sur un plat couvert de papier
cuisson.

o Faites durcir.




Neringues au chocolat

«250) ¢ de sucre semoule
=1 blanc d'eeuf

=150 g de chocolat noir
fondu

«| cuillerée i café de
vanille

Préparation :

© Battez le blanc d'ceuf  I"aide d’un fouet | au réfrigérateur pour durcir
électrique 2 wne vitesse moyenne, |* A consommer froid.
ajoutez la vanille.

* Incorporez deux cuillerées de sucre a
chaque fois jusqu’a I'obtention d'une
pite, formez des doigts de 2,5 cm de
long.

= Faites fondre le chocolat dans un bain

marie, trempez I'extrémité des doigts
dans le chocolat, mettez le reste de
chocolat dans un sac en plastique
perforé, appuyez pour faire sortir un fil
de chocolat , décorez les doigts.

= Disposez ces doigts sur un plat, mettez 1




-

| Préparation ; ; %
20 minues | f'_

Biscuits meringues
croustillants

Quantités pour 30 pigees
+2 blanes d'ceufs
« | pinoée de sel
«125 g de sucre
35 g de com flakes
voncassés
+ 125 g de chocolat ripé
+2 cuillerées & soupe de
chocolat en poudre

Cuisson *

Ingrédients

Préparation :

* Battez les blancs d'ceuf en neige, | 1 semaine.

ajoutez le sucre pefit & petit jusqu'a
¢passissement du meélange.

« Incorporez le corn flakes et le chocolat,
remuez 4 I'aide d"une cuillere en métal

* Disposez une cuillerée a soupe de ce
mélange sur une plaque couverte de
papier cuisson, laissez des intervalles de
2 cm entre les meringues.

» Faites cuire dans le four pendant 252 30
minufes.

* Saupoudrez de chocolat en poudre Jes

~ biscuits encore chauds.

~ « A conserver dans une boite pendant

WWwWW.cuisinedarab




Chocolat aux fruits (onﬁs m——

235 Hllnulu ]

et aux fruils secs

\‘ Cuisson *
3 Tainuies

quantités pour 40 pieces
coviron ) —_
+ 125 o de chocolat noir £
=125 g de chocolat blanc f o
« 125 gde fuits secs ; ;

« 125 g de fruits confis

Préparation :

* Faites fondre le chocolat noir et le cho-
colat blanc séparés dans un bain marie.

« Laissez refroidir un peu.

* [ncorporez les fruits secs dans le
chocolat nor.

* Incorporez les fruits confis dans
le chocolat blanc.

o Versez les deux chocolats dans des

moules de pétisserie, laissez durcir

avant de conserver.
» Conserver dans une boite & I'abri de
["humidité pendant 4 semaines.

i A .

WWW.cuisinedarabe.com
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Cigarettes au chocolat

Préparstion ; |
15 ininuges

@

f EnAmGLES

Quantités pour 23 pitces
+ 60 g de beurre A
«2 cuillerées & soupe de

sirop
=2 cuillerées i soupe de

farine
« 80 g de sucre brun
« | cuillerée i café et 12 de
gingembre en poudre
* =100 g de chocolat noir
fondu

Préparation :

o Couvrez deux plaques de papier { minutes. Quand les cercles se perforent,
cuisson. retirez et laissez refroidir pour quelques

© Dans un faitout, mélangez le beurre, le | secondes, enroulez pour former des
sirop et le sucre brun, portez sur feu | cigarettes, il faut le faire en vitesse
doux jusqu'a dissolution du sucre, | avant qu'ils durcissent,
retirez du feu. » Trempez Iextrémité des cigareties dans

« Ajoutez la farine apres I"avoir tamisé et | le chocolat fondu, laissez refroidir sur
le gingembre, malaxez & I'aide d'une | un gril, saupoudrez délicatement de
cuillére en bois sucre glace.

o Versez une cuillerée du mélange sur la
plaque, étalez pour obtenir un cercle de
8 cm de diameétre, laissez un intervalle
de 10 cm entre les cercles de pate.

' o Mettez au four & 180 ° pendant 5 & 6 Tk s N \

Wwww.cuisinedarabe.com |




Cuisson *
| e

Al
2 ceufs eirgératent

= 100 g de beurre fondu

« 100 g de cacao en poudre

+2 paquets de biscuits de
200g
pour la garnifure :

«| cuillerée & soupe de
sucre semoule

[ngrédients

Préparation :

* Battez les ceufs avec la farine et le beurre
fondu jusqu'a rendre crémeux, ajoutez
le cacao en poudre, mélangez bien.

o Ferasez les biscuits, mettez dans une
casserole, ajoutez le ler mélange,
mettez sur feu doux , remuez pendant
10 minutes.

« Saupoudrez le papier cuisson de sucre,
versez le mélange et formez des
(riangles.

o Mettez au réfrigérateur pendant une
heure.

o A conservez dans une boite pendant
une semaine.




| 46-47.

et grillées

[ngrédients \

Préparation :

e Couvrez un plat & four de papier
cuisson

» Disposez les amandes effilées.

o Dans une casserole, faites chauffer
I'eau et le sucre sur feu doux, remuer
jusqua dissolution du sucre sans
bouillir.

o A T'aide d'un pinceau imbibé d'eau,
badigeonnez les parois de la casserole
pour que le sirop ne colle pas,

o Augmentez le feu et laissez bouillir
jusqu’a obtenir un caramel doré.

o Versez immédiatement sur les amandes

et laissez durcir

+00 g d'amandes effilées

= 160 g de sucre
» 125 ml d'ean
« 150 g de chocolal noir

Prépuration
15 minutes

(udssen H 4

1 W nutes
| .
| F

«Coupez le nougat obtenu en (riangles
ou selon goit.

o Faites fondre le chocolat dans un bain
marie ou au micro-ondes, trempez la
moitié du triangle de nougat dans le
chocolat. disposez sur le papier de

CUISSOon.

WWW.cuisineda
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In gl‘éd-lents levure

Préparation :

© o A l'aide d'un fovet Electrique battez
les blancs d'ceuf en neige avec une
pincée de sel, ajoutez petit & petit le
sucre . continuez de fouetter jusqu’'a
dissolution du sucre et épaississement
du mélange.

» Ajoutez le jaune d'ceuf et mélangez,
ajoutez la farine et le cacao, remuez

- délicatement.

~ *Versez le mélange dans un moule
rectangulaire ( 20 cm/ 30cm) couvert de
papier cuisson.

o Mettez au four d température moyenne
pendant 20 minutes, la surface reste
moelleuse.

» Laissez refroidir pendant 5 minutes puis

démoulez sur un gril, découpez en | durcir

carrés de 3 cm.

la noix de coco [ b

| Culsson? \-.

« Quantilé pour 60 piéces  pour b crémme au chocolt \ s
=4 ceufs =350 g de sucre semoule i e
« | pineée de scl « 60 g ke cacao en poudre

150 g de sucre <90 g do beure découpé
«2 cuillerées & soupe de  en morceaux

cacao en poudre « 185 ml d'eau bouillante
o1 cuillerdée & soupe 1 cuilerée & soupe de

d'amidon nescafé

=40 grs de farine « 250 g d"éeorce de noix de

ol cuoillerée 3 café de  coco

|« Pour la créme au chocolat : tamisez le

40 minutes [

J-]‘

cacao en poudre et le sucre dans un bol,
ajoutez le beurre ramolli et le café dis-
sout dans de I'eau chaude, mélangez
bien tous les ingrédients pour rendre
homogenes.
o Versez la noix de coco ripée dans une
assiette.
«Prenez les carrés de biscuits par deux
fourchettes, trempez dans la créme au
chocolat,
*Enrobez ensuite dans la noix de coco
ripée, laissez sécher sur un gril pendant
une heure au minimum avant de
présenter.
*A consommer rapidement avant de

WWWw.cuisined4arabe.com I




Biscuits a la

battue

riée
Préparation :

* Fouettez le beurre et le sucre jusqu’a
obtenir un aspect crémeux.
- Tamisez la farine et mélangez-la avec
| lalewre pour I'alléger.
~ » Mélangez la créme fraiche fouettée, les
- ceufs battus et Ieau de rose.
:;;'-' « Incorporez en alternance la farine et le
5 mélange de créme fraiche et les ceufs
battus au mélange du beurre et du sucre
| Jusqua ce que tout soit homogene.
* Versez ce mélange dans un moule
rectangulaire, mettez au four pendant
15 a 20 minutes.
« Entre-temps, faites fondre le beurre

» () g de beurre fondu

« 100 g de suere

« 175 g de farine

=1 cuillerfe 2 café de
levure chimique

» 2 ceufs hattus

<10 ¢l de créme fraiche

« 2 cuillerées & soupe d'cau
de rose ou de géranium
- =50 g de noix de coco

oo,
———Tan

noix de coco [}

| 30 minuges |

Cuisson’ |
30 de noix ripées 20w
« 173 g de sucre brun
+ 50g debenre (| cullrée)

restant, ajoutez le sucre brun et la créme
épaisse, portez sur feu pendant 2
minutes.
» Arrosez le giteau encore chaud de ce
mélange.
«Mélangez la noix de coco et la noix,
saupoudrez le giteau, remettez au four
chaud pendant 5 minutes, laissez
refroidir, découpez en carrés de 3 cm.

ry .

L' AN
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Préparation :
15 minures |
)

~ Cookies bicolores

'|| Cpissen - |
g5 miute

« 125 g de bearre |

+230 g de sucre brun

-2 cuillerées @ café
d'extrait de vanille

« 2 ceufs battus

-] cuillerée i café de
levure chimique

»300 g de furine

150 ¢ de pépites de
chocolat noir

Préparation :

v

o Duns un bol, fouettez le beurre et le | disposez sur la plague & four couverte

sucre pour obtenir un aspect crémeux, | de  papier cuisson, laissez assez

ajoutez |'extrait de vanille. (espace entre les pieces parce quelles
* e Ajoutez les 2 ceufs en continuant de ‘ gonflent, appuyez légérement sur leurs
fouetter. ‘ surfaces.

o Mélanger la levure avec la farine, o Faites la méme chose avec le mélange

ncorporez petit & pefit au mélange | au cacao.

précédent en mélangeant & I'aide d'une |« Mettez au four & température moyenne
cuillére en métal, ajoutez les pépites de ‘ (180°) pendant 15 minutes, ou jusqu'a
chocolat. ‘ cuisson, ainsi vous obtiendrez des
o Versez la moitié du mélange dans un ‘ cookies jaunes el marrons.

autre bol et ajoutez le cacao en poudre,

bien malaxez.

o Prencz une cuillerée du ler mélange, ‘

- PESE /Jﬁ—h___,
www.cuisinedarabe.c




Financier

Ingrédients chocolt

Préparation :

* Dans un grand bol, mélangez la vanille,
le sucre, la poudre d'amandes et la
farine.

* Battez les blancs d’ceufs en neige avec
une pincée de sel, incorporez le ler
mélange, remuez délicalement en
tournant de bas en haut.

o Ajoutez le beurre fondu et les ficelles de
chocolat, remuez délicatement

o Remplissez le moule en papier
sulfurisé avec le mélange.

o Mettez au four préchauffé & 180 °
pendant 20 minutes environ,

» Faites fondre le chocolat au bain-marie.

=100 g de farine spéciale +3 cuillerées & soupe de
gateaux, | pincée de sel

« | sachet de vanille

=250 g de sucre

= |40 g d'amandes moulues

« 8 blancs d'cenfs

« | pincée de sl

«250 g de beurre fondu

«2 cuillerées & soupe de
chocolat pour la sauce an

=150 ¢ de chocolat

) ranaies

creme fraiche
« | cuillerfe & soupe de
cacao en poudre

ajoutez la créme fraiche et le cacao,
remuez pour devenir homogéne.

o Retirez le biscuit du moule, remplissez
de sauce au chocolat, laissez refroidir.
» A conserver dans une boite pendant 15

jours.




Biscottes

vanille

giieaux

Préparation :

e Dans un bol, battez les 2 ceufs et le
blanc d’ceuf avec le sucre jusqu'a
obtention d'une creme molle.

. o Ajoutez I'huile et la vanille, remuez.

|« Mélangez la levure avec la farine,

incorporez-les au mélange délicatement

jusqu'a obtention d'une péte souple.
des larges,
disposez-les sur un plat & four beurré,

» Formez batonnets
badigeonnez les bétonnets avec le jaune
d'cenf battu et saupoudrez de cacao en
poudre.

« A l'aide d'une fourchette, dessinez des
lignes croisées.

<2 el cacdo en poudre ef
= | blane d'ceuf jaung d'oeuf

=200, de sucre

<15 ¢l d'huile

+2 cuillerées i café de

«3 cuillerées A café de
- Jevure chimigue
- <300 g de farine spéciale

Pour la décoration ;
«1 coillerée & café de

———

Préparatiog ; ||
30 minures

| Cubsont |
I 45 minoes o

«Mettez au four & température moyenne
pendant 15 minutes.

oRetirez du four et laissez refroidir
quelques  minutes, découpez en
tranches de 2 cm de largeur. Ce biscuit
peut étre présenté au petit déjeuner.

oA conserver dans une bofte pendant

| semaine.
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| Tatelettes aux amandes /‘i

 Quantités pour 20 pitces
+230 g de farine, | pincée

de sel

de citron

1 ceuf

Ingrédients
Préparation :

et le sucre semoule pour rendre
homogénes.
* Ajoutez le jus de citron, pétrissez bien
jusqu'a obtention de péte souple.
o Etalez la péte sur une épaisseur de 6
. mm, découpez en disques de 7 mm de
diamétre, disposez dans les moules a
tartelettes et mettez au réfrigérateur

pendant 20 minutes.
~ Préparation de la farce:
' | oA laide d'un fouet électrique, battez

I'ceuf, ajoutez le cacao, I'amande en
poudre et la créme fraiche, mélangez a

60 g de beurre découpé
£n morceaux
«1 cuillerée & soupe de
sticre semoule
+ ] cuillerée & soupe de jus

= pour la farce ;

=2 cuillerges & soupe de

| . Mélangez la farine, le sel, le beurre '

R

40 minuges
,..---""-.‘--.-.-‘--h
Cuisson *
1 0 TOANMES

o
_—

= Cicao en poudre
60 g de sucre |
+ 63 g de poudre d'amandes
«3 coillerées & soupe de
creme fraiche
«60 g de confiture
" abricot
= 20 amandes

I'aide d"une cuillére en métal.
«Remplissez les tartelettes par ce
mélange, garissez par uneamande au
centre.
eMettez au four pendant 15 minutes,
laissez refroidir un peu puis démoulez

sur un gril.

¥
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 Tuiles

Préparation : |
8 mingtes

Culisson *
5 grunuies

«80 ¢ de farine spéciale
giteaux

« 60 g de sucre

« 30 g de beurre fondu

+ | blanc d"ceuf batru

« quelques gouttes d'extrail
d’amandes ou d'autres
extraits selon le gofit

Préparation :

~ * Couvrez deux plagues de four par du | secondes puis disposez sur une
papier cuisson, dessinez des cercles de | bouteille pour les galber, il faut faire
5 em de diametre vite avant de durcir.

* Dans un bol, tamisez la farine, ajoutez {eLes fuiles ne se conservent pas
le sucre, creusez au centre ef versez le | longtemps, & consommer pendant 2 ou
beurre, T'ceuf battu et I'extrait | 3 jours.
d’amande, mélangez & 'aide dune
cuillére en bois

e versez une 1/2 cuillerée & café de ce
mélange sur chaque cercle, étalez sur la
surface.

» Mettez au four pendant 5 minutes.

« Entre-temps préparez la 2eme plaque.
o Retirez du four, laissez quelques
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