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Sablés a la meringue

» 275 de fanine La meringue :

+ 30 g de sucre glace + 3 blancs dorets

+ 1) § ¢ margarne » 250 g de saoe orstalling

* 3 jhunes ot + Pistarches pout L déoration
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Retires le saladber des que la méringue
30it pakise
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Poser bes ronds sur La plague, remplir
une poche 3 doville de meringue el L
etire 1out dutour du rond. Enfourner
de 104 15mnd 150°,

Apres ouisson, décorer le centre aved
s pistaches conassées.

i pendant 30 mna
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Abaisser la pite sur une dpatsseur de
2 mm puis découper des ronds.
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Préparer les ingrédients
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Préparer L meringue : dans un saladier,
rettre be sucre of bes blancs eyl
['autre pan faire bouillir leau dans une
cassenale.
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Dans un récipient, mettre La farine ot be
sure giace, incorporer [ margarine of
bisn travailler.
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Paser e saladier sur La cassercle ef
fouetter avec un battear Sectrique.
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Agouter bes launes doeuls el ramasser
prsgira obtention done phte lisse &
maniable. Laisser reposer au frais
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= 50 g de sucre glace
= 100 g de margarnine
1 e de vanile

= 100 g che muliend
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Découper b pite jaune 2vec un empaorte
pitce en forme de toumesol.
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Badigeonner les ronds avec he blane
e ef qolier le toumnesal dessus.
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Partager la pite en troks parties : Ldiser
ursé Blanche, colorer Fautre én ajoutant
e colorant jaune et prendee une petite

bonste pour Ly coborer &n marmon,

Lasser reparser pendant 30 mn,
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D un saladier, travailler ka mangaring

et be sucre glace en pommade puis
incorporer oyt
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Formes le coeur du tournesol ave la
pdte marron, badigeannes le milieu

avec fe blanc dioeuf puis coller la baule.
Enfourner 3 150° de 10.3 15 ma
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Abaisser b pate blanche et découpes
s ronds,
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Ajouter la vanille, la mairena puis
la farine,
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Sablés aux noix

+ 100) g e masgarme o ] dhe evure chimilque hlleat b b Al 1+

« B0 g de notx v 230 g de farine oy i 130
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Dévorer les giteanx & moitié avec
le chocolat.
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Apoister 12 bevure chimigue ¢
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Préparer kes ingrédients.
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Egoutter wur une grilie. Ajouter la farine ! ramatser La pite Dam un récipient, metire b masgarine,
Latsser reposer pendant 30 mn. e sucre glace et les noix moulue,
teavaifler be tout en pommade.
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Mettre un cemeat de nalx &y milisg
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Abassser L pite et découper des #ailes
i |'ahde 0'un emporte-pice. Enfoumes
4 150° pendant 102 15mn.
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Sablés au citron

» 150 9 de margarine Glacage ot décoration :

» 1605 de jus de citron » W weere de Lait

» TLds de pesde de citron » Sucre glace

+ 60 de pocre glace « Jus de citron

=320 § de Lacine » Colorant alimentare punt

+ ¥hedug de bevare chimique » (haolat noir
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Faire fondee ke chotolat noir et dessinet

des spirales sur L gdteau A adde d'une
poche & douile.
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Abaisser [a pite puts découper des étodes
e un emporte-paice. Mettre au four
pendant 10 & 15mn & 180" ot Lalster
refroidin,

Detsaner des traifs aved un outeau.

Metine une perie argentée Ju centee.
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Prépacer le glagage - dans un bol mettre le
Laat ot b jus che citron, 2jouter be codorant

alimentaire jaone et melanger 3 e sudre

glace jusqu'd obtention d'un glagage,
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Dass un récipient travailler l2 sucre glace
et La margarine en pommada, Ajsuter
hes coufs, be reste o be jus de citron of

travaalier encore.
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Glacer les gateaun &f Luisser Sécher sur
une grithe.
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Ajouter b levure chimigue & b farine &
ramasser jusqu’d obtention d'une pize
Bvse et maniable.
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Sablés a la confiture

» 120 de marcanes Décoration : : apdha b 120 -
» 150 g de Larine = Suncre glave el oL ® iigd £ 350
» 45 g che satre lace s [eefdrp e il o | 450
Al » {odorpads Fementice gl Bk spla® At 1

o 1edhe de vanille et ol rocge el o ol s dils 1 #
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Saupoudner les glleaux tronés de
surre glage.
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Incorporer Foeud ot ramasser 3 pdie, Preparcs les ingridients.,
larssez-la repoter
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Coller dewx 3 deux (un complet et
Fawrtre troud) ave 13 confiture colorée.
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Abaisser ks pte 3 laide d'un roulesu et
decouper des ronds 2 |'aide d'un empote-
prhe.

Travailer La margarine, be sucre glace
et b vanille.
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Rempdir le vide avec la confiture.
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A Faide d'un moube plus petit trower bes

roeeds e 3 plte. Faire cuiee 103 15 mn
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inoorporer |3 farine,
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Bien fiver & aide d'un emporte -pibce
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Pimcer le tour du gdteau A [2ide d'un
naquache. Cuire au four de 104 15 ma
4 180,
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Abaisser la pate et découper des ronds Prépares bes ingridients
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Mettre L2 Qece 2u centre du cerche et Teavaifter en pommade L margarine,
badigeonner l¢ tour de blant d'oeul. e sucne glace et Noeud, incorponer L
farine et ramasser (a pdte.
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Eventails farcis aux amandes Jb Aline 4l 5a 3 T
v 1205 de margasine « 300 g de macre crivtaleb Gt e 30 iy s § 100
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» | e « Edu de fleurs doranger Sl ok iy e et ] dhu four.
« 250 g de Earine  Supcre glace PETT dsg kg 150
Farce : « By ef ety S ! sl
» T3 g damanddes il g 75 ﬁ

COUVTIF 3veC un ulre Censhe G pdte.

Pripaser L farce - milanger les amandes
moulues, le vocre cristalise, la cannelle
¢t jouter leau de fleurs doranger.
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Ajocter 2 levure chimique,
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Incorporer La fasine el ramasser La plre,
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Ceurs a la noix de coco _‘&J 5= ujh Etaler 2 pite d amande &2 couper des Abaisset La pite & I'side d'un rouleay
o 120 g e prdrgdrine Décoration ; ey L s de g 1204 petites Newrs i Faide d'un moule ot les et découper des cosurs. Faire cuire 10
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Kt gl du giteau et décorer avec les perles
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Dans une termine mettre Ly margarine,
be sucre glace et les arufs,

Bien mélanger et ajouter La nobx de ¢oco.
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Apres 13 cutiaon earober e
Gatiau de cacao,

Incorpones L maizen, L hevere chimigue
et La fanine,

Alaide d'une poche 3 doille ditorer
e towr des gateaus v le chacolat
blang fondu.

Couronnes en poudre de cacao
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« 70 g de margarine « Chocolas blanc fonde Rempler e centre de confiture of
« 70 g dhuile « Prerhes alimteitaings angenttes saupoudees de perles argentées,
« 1 Ce de levee » (ontiture
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Pripares les ingrédinty
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Famaiser en une pite manlable,
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Mettre by pdve dans des moudes ronds
&0 sficone, Faire cuire 154 20 mn
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Dans une terring mélanger
La margarine, Mhutle ot be sucre
glace pess ajouter [omd
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Travadler Je tout en pommade et jouter
Feaw de flewrs doranger,
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Le verser sar be meélange Lait ef sucre glace. Doty uie Derrine mlatger ke soone cristailisé,
e glacage 2u centre de chague fleye. Mo, bes s puss apouter L vandle. Bim
hattre.
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Arayeche en pate anaall il e

« | verre d e Glagage : . & TR gy i 1+

« | verme de sucre aristallisg - Vo veeme de lait sngln ol Vo0 Frepge Jes 1 4 I
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2oy «Pite damandes rose Lovgy 0 At ® el ATaide dune poche d douille Gécoreries  Abasser b plte avec un tocbesy puis Sécouper
« | cuc devanille (6o commerce) (Sntt b pi) bl bt ddna 1+ gtedat v be glagage. aveq v raoole pécial arayiche. Cuie au four

« 325 g de farine « Perles alimentaires anpentees e Pak e diga § 325+
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Sablés a la pate
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d‘amandes el
+ 10 g de margarine Décoration : Tt ik 120
o 1 jdune doeul = Pite damanide blanhe il i s et ik 15
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(ioller deux & dew aved 1a confiture et Rjonster Viowuf of ramasser a pite Prépares les ingrédients.
badigeanner la surface. Abaisser [a pite hasssez-la reposer 30 mn
d'amaade blanche e1 découper des fleurs
e n maude,
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Colfer Teg Mewrs sur bes sablés et Abaisser L3 pate et découper des
dicorer he centre de chacune avec cerches troués 4 Faide d'un emparte-

une perle argentée. piece. Cuire au four pesqu’s dorure,
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Dans une terrine mélanger La arine,

i sucre glace of la mangarine, Frotter
#nilne tes mains.
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Feuilles a la confiture

24l 8yl

« 120 g de margarine » (nloeants alemertart I FPE P et 120~
« 40 de sucre glace rouge i e sy el S b 40
1 jaune dieed + Chocelat noir fondy it oL A gt e 15
« 1709 de facine « Peries alimentaives o el s - L ¢ 170
Décoration - e e
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Tracer e tour des sablés ot ke miliey avec
le chocolat fondu.
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Ramasser Ly pite avec e jaune dieuf ot
Laisser-La reposer 30 ma,
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Yerser la confiture colorée of décoser
Vel une perle argentée.
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Abadsser (2 pdle et dicouper des
feuilles 3 Naide d'un emporte-pabce
puis faire quire 30 four. Laisser
redroidic
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Préparer les ingrédients,
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Dans une terrine mélanger La faring,
e sacre glace &t La margarine,



Sablés aux sésames
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» 130 de mangasine o1 ¢ devanlle et bt il T - ke p 130+
* 50 e ware ghace Deécoration : L ot ALl s 50
« 180 g de fasine « (rpng de sbsames s o Augps £ 180
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Badigeonner L surface des giteaux
trouds reec L confiture puks les enrober
de graims de sésame,
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Ramasser L pite avec e jaune doeuf et
laiscez-La repaser.

Coller deun & dewx aved L3 confiture

{um complet et Fautre troué).
Resmplir le trou avec L confiture.
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Abatsser Lapite ot découper des carnés
A Faide d'un emporte-pitce (un
compset ef lautre trowé) puis faire
Cuire 3u four.
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Dans une terrine mélanger |3 farine, 3
vanille, be sucre glace et L margarine.
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« 50 5 de sucre ghace o ¥ et de bevure b st i Vi ks e s 50+
« ) o chirmsgue B PRy
« 780 g de facioe Décoration : St dupd 2804
= §0.q de cacahuites grillées = Sucre glace il e * it ghE AT b 50 -
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« 100 g de margarine el g 100 -

Al gl gy 2 35 4SS
SN L 5 2l

Laisser refroidic purs enrober le glteau
dans be sucre glace puis dans [ poudre
e Cacao,
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Incosporer 1 levare chimique,
la farine #f ramatier [ plte.
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Avec une pibce en forme de fleur
décores hes gdteaux de suare glate.,
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Découper la pine 3 Faide d'un moule
ovale et faire cuire 3 180" pendant 10
d20ma,
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Diasnrs ume terrine battre s arafs,
la margarine et be sucre glace puis
ajouter les cacahuttes.
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Gateaux farcis aux dattes
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« 200 g de farine « Yo verme deau de fleurs i At Ve digd & 200+
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Mettre un peu de fance au miey
of refermer Ly pdte

180 ke 053 20 1S 1o g

Faire cuite 153 X0 mad 180°,
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Rpris I culsson saupoudrer de sucre
glace ¢t décorer avec une (erise confite.
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Prépacer La farce : mélanger les dattes aved Travailler La mangaring ot bt sucre
bes grains de sésame. le sucre of Fean de glace en pommade puis ajouter Feeul
Peurs doranger pour lisser la plte.

Arandl Lomally Y 2

Tapisser des moubes avec L pite Incorporer Ly maizena, La levore
prépante. chimigue et la faring.






