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3 O' oranger

| masure de sucre gloce

1/2 C. g café d'exirait de vanile
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Fau de fleurs d' oranqer
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Llocaoe

2 blancs d'oauls

3 C. Q soupe de s ae citron

1C. 0 soupe d'ecu de fleurs o'oronger

i e ¥
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Coiorant almentaire blong
3C.as5cupe g'nule
Dacorahon :

PAale d'omancas | rose, mouve et vere

Préoarer lo pdte : dons une temne, mette o
forine, ojouler le beurre londu refroidi et o vaniie.
Bien frotler avec lo poume des mains, pus
mouiler progressivement avec de | ecu el de
I'ecu de fleurs d'cranger, jusqu'c obtention d'une
pdte ferme. Loisser reposer pandant 20 mn

Preparer lo farce : doans une ferine. mélanger
tous les ingrédients cités jusqu'a oblention d'une
force homogene
1, Aboisser la pate  I'aide d'un roulecu O
odtisserde & une époisseurcde | mmet 106 12cm
de longueur. Dsposer un boudin de force sur ies
bords de o pte, I'enrouler sur elle-méme a J
reprises, puis fermer en joignani les 2 bouts, pour
foconner un brocelet,

4. Disposer les gbteoux sur un plotf aliont cu four el
enlouner a lour moyen préchauflé pendont 30
mn. A la sortie du four, les lokser complétement
refroidir, les plonger dans le glogage, laisser
s@cher puis recouvrr de peries aimentares
orgentées.

~. Décorer avec une fieur et des feulles en pote
gd'omongdes,
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LES pommes
|

Pate
| mesure de poudre d'aomandes blonche
| /2 mesure de sucre glace

- Colorant cfmentaire vert
Arome pomme
NTOD

- | litre d'equ
250 gr ge sucre crisialiise
Force
2 maswras de biscuits moulus [Casse
croute)

- | maswre d'amandes gnilees grossere-
ment moulues

- Confiture d'abricofs (ou aulre)

-5 C. @ soupe d'eau de flaurs 4 oranger
8 C. 4 soupe de beure fondu
| C.a cofe d'axtrat de vanlle

LRy

| Dans une temine. posser ko poudre
d'amondes ou famss fin, ovec le sucre glace et
I'extroit de vandle.,

2_Entra-temps, préparer e srop : lore bouillr
I'eau el le sucre cristalisé, sur feu medénd,
jusqu'a épaississement, lalsser refroidr.
Ensuite, mouiller le premier mélonge avec le
sirop (en pelites quontités), jusqu'a cbtention
d'une pale homogeane, o colorar en vert et
foconner des boules ce 30 gr. .

1. Préparer lo larce : mélanger fous les ingré-
cients cités, jusqu'a obtention d'une larce
molle et homogéne. puis fagconner des boules
de l0alSgr

4. Farcir les boules de pdle avec les boules de
force et former une boule homogene af lisse,
Tracer ces X avec la poinle d'un couteay el
piquer des cious ge girofie, pour faire le bas.
Humecter toules les pommeas a l'aice d'une
brosse colorée en blanc, coller une fevile
découpée 4 I'emporte-piace dentele, avec
de lo gelée el piguer une queuve de cerse,
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Clous de girofle
|

4 measures de fonne [3IM]
| mesure de smen »
| F};I'r'n:*lr' e el
- 1/2 C. G calé d'exiroit de vanille
1/2 varre a tha d'aou de leuwrs
d cranger
EQU necassare
s
20 (W,
250 gr d'amangdes non amondcee:
mouues
- 250 gr de Nox emonaces
1/2C. a cofé d'axtral de vanille

- Culs

Dans une temine, matire ka forine el le smen
fondu refroidi, bien frotter ovec les mains
jusqu’a absorption du gros. Ajouter ke sel et la
vonille, puis mouller avec de |'eau el de l'eau
de fleurs d'oranger, jusqu'c oblention d'une
pale homogene, losser reposer.

Préparer ko force | mélanger tous kes ingré-
dients cilés, jusqu'a oblention d'une farce
molle et homogéne,

{ A |'cide d'un roulecu @ pdlissere. obalsser lo
pate, pus o passer & lo machine & pate N° 2
el N°4. Découper des comés al'aide d'un
moule de 7 cm de cOid, Al'gige d'une
roulette, couper les camés de pie o 4 repmses
vers le cenfre (sans couper e mileu). Disposer
une boule de farce au mikay, rabatire les 4
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Malonger tous les ingredients (amandes
sucre, exirail de vonilie el zeste de ciron),
ramasser avec les oaufs | par | usqu'a obter
hon d'une pale ferme.

Sur un pion de fraval forne, faconner des
boules de 30 & 35 gr el leur donner une forme
ovale, en ravallant avec ies mains. Les
disposer sur un plat graisse el faring, puis
enfoumner o four moyen préchauffé pendont
20 mn environ. Loser reftrosdir, puis ks fremper
dons I'equ de fleurs d'oranger et les agoutter.

Fnsuite, les anrober de deux couches
uccessives de sucre glace tamise. puis les
colorer au vaporisoteur aux coulaurs choisies
a chaque colorahon, cacher s oulres
couvleurs avec une feulle, pour ne pos qu'alles
se mélangent). Disposer dans des caisseties.

i 1 | .
- e & LA
i i
il § syl . L

L9 i . &
H—I i Besaded B ke Bl .-'_q =
- -
i FRE R il il ==

Wl 345 . S 3 ) soldall S Jala]
band g aaly andl a2 gasdll ;i

Sl S S Ul 0l e Jae Uyl e
ol gy g 9oy JSB L) el 9 B35 30 5
Ll gl e g Gphids Lin b s 0l
Bue D s e [ Ll A3 0, 0L
ol b Lot | 08 1050 LS ) L sls G 20
oyl g Sl e

SSaadl e e Sudlules Lpae y o2l 2y
I P ESESU R PR FL I BU PR
¥ S0 B AT Y1 ).l S i
Sgla O lpads (abias

WWw.cuisinedarabe.com




¥ 4 e ¥ il

Lo uné lemna, malonger ko fonne el "extrold
de vonile. gjouter ke smen fondu refroigi et bien
Toller Qvec 10 DOUMS 08 MaINs. ATOer Ovec de
I'eou de fieurs d'oranger pour oblenir une pote
homogene el lasser reposer pendant 30 mn,

Preparer ka larce | mélanger tous les ingre-
QN1 ramasser avec de | eou de leuns
d oranger, laconner des” T~ (ou des boules)

Fasser la pate a lo maching 0 pdte N°3
I'aboissar sur un plan de raval farinéd ouls
CeCOuUpDer gat rondesas o | oda ¢ un ampore
piece N°7. Plocer la larce ou mieu, pour donner
o lorme de Aroyaches, puls anloumer d four 180°
pendant 30 mn.

Enfra-tamps, préporer ie glocoge : dans un
recpeni, melonger las Doncs d osuls, ajouter e
s de citron. I'eou de lleurs d'oronger et le sucre
gloce. lester sur un gatéecu (3 C'est rop coulant,
giouter un peu de sucre). Ajouler ke colorant rose
dius dons I'aréme frokse,

(Aacer les goleaux, pus eloler de brllont
gimeniore 0 I'ade d'un pincecu.

A l'ade d'une pehile poche o doulle (ou un
sochet de sucre glace ) remple ce glocage
blonc, décorer ka surface des goteoux et finir
gvec des pelites lleurs en pdte d amondes
Présenter cons des caissettes en centele.
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La feullles

Gy ol

| mesuré de poudre d'aomandes blonche

- 1 /2 masure de suere gloce
| C.Q cale d'extrait de vanile
SIFOR

- 1/Z Wire Q'equ + 250 or de sucre cristallisé
Colorant aimentare blancg
Colorant cimentara vert 4 orome

!.:.l'-f!." =y oy

il et |
Colorant aimentaine joune + aromae

v OIrie

Préparer lo pdte d'amandes : dons une
lerine, malanger les omandes moulues avec
i@ sucre glace, moudre le lout, puis lomiser,
Ajouter le colorant blanc et ramaosser avec le
SHop.

2. Fagonner un boudin, la couper en 3
morcegux, colorer | en ver, le deuxiéme en
jaune el losser le troisiame blanc.

1. Etaler ce demier sur un plan de fravoil et
dacouper des fevilles de 1cm d'époissewr, &
I'cide d'un emporte-piece N°7.

4. Disposer des demi-noselles sur un cHlé
Torsader les morceoux joune et verl, les cbaisser
Ou roulecu Q pafissene 0 2 mm d'apaissaur, puis
les découper avec le méme moule et inciser
avec un coutegu. Badigaonner de blanc
d'ceul, puis poser sur le gdtecu, en soulevant
sur les noisettes (coller seulement le colé sans
nosettes). Elaler de brillont aimentaire.
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M'khabez

- 300 gr d'amaondes
- 00 gr de sucre gace.
- 172 C., & café d'extrait de vanille
-2 C. asoupe de reste de citron
203 caufs
Glagoge :
- ucre gloce
2 bloncs d ceufs
- 3 C. a cale de jus de cilron
-3 C. & soupe d'equ de fleur d'oranger
Skop :
- 125 gr de sucre cristalisé
-1/2 litra d'ecu

¥ i
J!ILII‘I

| Melanger les omandes, le sucre gloce
tomise, I'exirait de vonile et e zeste de citron,
Mouiller avec les ceufs | @ 1, jusqu'a oblention
d'une pate consistonle et ferme.

2. Sur un plan de Iraval fariné, faconner un
boudin de 3 cm de damétre, découper des
ronds et des coeurs & I'cide d'un emporte-
piéce, puks disposer sur un plat graissé et fariné
et enfourner & four moyen préchauffé (&
mi-hauteur] pendant 20 mn, laisser refroidir
complétement,

3. Préparer le sirop : dons une cosserole, loire
covillr I'eou avec le sucre pendont 20 mn.

4. Préporer la glacoge : dons une terine,
melanger tous les ingrédients cités, incorporer
progressivement le sucre gloce tomisa en
remucn! avec une cuillére en bos, jusqu'd
oblenton d'un glocoge consistant,

5 Tramper les gateaux | |1 dons le glagoge,
losser sécher, puis racer des molifs ovec du
glocoge coloré en blonc et décorer avec une
fleur en pate d'amandes,
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- 500 gr d'omandes finament moulues

- 1/4 litre 0'equ i

- 300 ar de sucre cristallisé

- 50 or da baure

. 1 C. & colé de colorant aimenliaire rose
- Exirail de vanille

- Quelques drogées

Dans une casserole, sur feu moyen, faire
fondre le sucre dans I'eau, puis ciouler le
beure. Ajouter le coloront diué dans I'exirait
de vanile (tout en survellant la qualité de la
couleur : elle doit étre claire), pus verser les
amandes, remuer avec une cuiliere en boks et
loksser culre jusqu'c ce que lo pte se déloche
de la parol.
¢. Surun plon de fravall, verser lc plte et
confinuer de melonger jusqu'a refroidissement
complel.

\. Saupoudrer le plon de trovall de sucre
gloce, puis former 2 boudins de pate : colorer
'e premier en blanc el le second en rose, puis
les superposer el les aplatir ikgérement ou
rouleau G potissene. A I'oide d'un couteou,
découper des losanges el frocer quelques
stries sur le dessus en guise de déecor, Gamir le
cenire des gGleoux avec une dragee.
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Pate d'amandes : réduire les amandes et le
sucre glace en poudre, tfameser ke toul, oouter
la vanile et mouiller ovac I'eou de fiewr
d'oranger, Pelrr jusqu'c ablention d'une pale
lisse et lokser reposer 30 mn,

Préparer lo force : melanger les ingrédients
cités et mouiller avec I'equ de fleur d'oranger
iusqu'a oblention d'une farce homogene,

Sur un plon da trovall, abaoisser la pdle sur
une épaissewr de 1 cm el découvper des formes
ovales a l'ade d'un empore-piece.

Ensutie, obotsser lo [arce sur une aponsewr
de 1,5 cm el lo couper avec le méme e
le-piéce. Superposer 3 couches : pole + lorce
+ pOte. Decorer avec des paliles lleurs jaunes
en pate d'amondes
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Melonger les noix, I'axiroit d'omaondes et le
sucre gloce tomise. Mouller avec les osu’s | © |

Jeshal el Sl 3o 3455 o i

. 3 . ] daat adal |

psqu'a obtenhon d'une pate consistante el _‘.T.: @-“"'" ¥ paaaly auy .‘;JJ-'

leme L L 3 'L......-
Sur un plon de travol farine, faconner un . s 3 Al %A

boudin de 3 cm de domelre, pus decouper des Lo T 2 Yy o

nangles a I'aide d'un emporle-piace, Disposer Lad e dacl g SUBL ) Ganled o3 pes T 0yl
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Entre-lemps, prépaorer ke glacage . dans une Lalad 3443
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Les buches
|

Pate :
| masure d'amaondes mouluas
| masure 1/2 de sucre glace
1/2 C. a cofé d'extrail de vanille
| nox de beurre ramoll
- Eau de fleurs d oranger
Farce
- 100 gr d'amandes grilées et moulues
- 100 gr de nosettas grilees et moulues
- 100 gr de sucre glace
- 80 gy de beurre
- 2 aauls
- Chocolat @ tortiner {ou cocao noir)
- Biscuits moulus '
Glagage .
J blancs d'ceuls
L. O soupe de s de citron
C. G calé d'huile
C. @ soupe d'eou de lleurs d orange
5 C. O soupe de cQcao nor
Sucre glace

i 1
-
i . R L.

| Préparer la pate d'amandes : dans une
terring, melanger les omandes mouiues
avec le sucre glace, moudre le tout, puis
tamiser. Alouter une noix de beurre ramoll,
en fravaillent bien avec lo poume de la
main et romasser avec I'egu de fleurs
d'oranger. Recouvrir de papier cellophane
et laisser reposer au refrigerateur (pour une
bonne consistance).

Préparer la force : fravailler les amandes,
le sucre, le beurre ramoll el les ceuls
battus. Ajouler les biscuits et les noisettes
grilées, pour obtenir un mélange léger.

. Sur un plan de ravail saupoudré de sucre
glace, abaisser la paie sur une lorgeur de
10 cm, éloler dessus une couche de farce,
puis rouler sur un lour et demi.

Etaler le glocoge et décorer avec une
pefite fleur et des fruits en pate d’amandes.
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M'khabez a la pistache

- *-!l_"..‘;

| e

250 gr de pistaches
- 250 ar de sucre glace

2 C. o calé de vonilie

2 C. Q calé ge zeste de citron
- 5 C. @ soupe de marganne

4 oBuls

Aogage .
- 2 blancs d'oauls

4 C. Q soupe de s de Cilron
-3C. 4 soupe d'eau de fleurs d'oranger
- Colorant alimeniare verl

txirait de pstaoche
- Jucre glace ramise

| Dans une temine, metire les pistaches, cjouter
le sucre gloce, la vanile, le zesle de cilron et ko
margarine. mouiller avec les ceufs jusqu'a
oblention d'une pdte ferme el homogéns.

' Surun plan de frovol saupoudrg de sucre
gloce. aboisser ka pdte au rouleau & pdtisserie 4
une apaisseur de 1.5 cm. puis découper des
coeuns G I'aide d'un emporte-piéce. Les dsposer
sur un plat soupoudré de lanne, puls enfourner
pendaont 20 mn. Aprés refroidissernent des
gblecux, les plonger dons le giogoge (ne glocer
que o moitié cu coeur et enrober I'autre moite
de pistoches moulues).

1. Décorer avec une rose ou milieu.
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M Chewek
|

Préparer le sirop avec les ingrédients
cites jusqu'o leger epaissssement, lasser
tiedir, puis ajouter le us de cilron

.. Dons une temne, melanger les omandes,

le sucre, |'extrait de vanile et le zeste de
citron, mouiller avec les aauls un par un
jusqu'a obtenr une plte terme. Reserver
| ow 2 bloncs d'cauls
. Partager la pdte en petites boules de la
grosseur d'une noix, les passer dans le
blanc d'ceuf puis dans les pignons de pin
i. Gamir le cenfre de chaque gateau
a une demi-cense conlite pus las meatire
sur une plaque graissee et farnée el les
faire cuire @ four moyen préchautfé
pendont 10 @ 15 mn enveon

Dés la sortie du four, laisser fiedir, fremper
dans le sirop tiéde et présenter dans des
coissettes
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. 1|l: ITiESsUTNeE | l__- ' r" ;L.Jlll '_ :Cﬂ‘{'ltu:._-
| pincée de se
| C. ocale d exiral de vane
.:I 1"{:1 Vi .!.-!I':I r_lr ‘-\.I- 4" =T _,.','

ovant aimentore bionc
Colorant alimentoire mauve [rt

biay) avac 'arnmea rambos
Fi.l'. =
N O d' amances moune
250 oy de sucre gioce
2 C. 4 colé de 2este de citron
| C. acote g’ extran ce vanuie
" d fosy ey

Préporer ko farce : mélanger tous les ingredients,
romasser ovec 'eou de leurs d oronger

Préparer la pdte : dans une femne, metire o
forine fomiséa &l la vanile, ciouler la margonne
fondue et travoller ke tout. Mouiller avec |'ecu de
flewrs d'oronger et I'eQu. pelirr pour oDens une
ndte ferme at lsse, recouvnr ge pooser Sluminiun’
ot laiser rapoter pancont 20 mn, pus o parlager
en 2 : colores la premiéra an blonc et la deuxiems
en mauve [les posser & la moaching o pate NI
plusieurs fos pour lare penelrer ke colorani).

Sur un plon cde fravail foring, abosser kes £ poles
puis les passer 4 ko mochine O pOte N*2, 4 et 5.
Couper Ia phle mouve aveC un emporne pace N°

1Z al lo piie blanche avec un emporte pece N* 10,

Poser lo p&te mauve wr la pale blanche, pus
poser une boule de farce ou miley
Retourner ke lout el plisser avec ke bout oes
doigts, puis reloumer el bien semer ou mikey,
U::ﬁ#’:iﬂ’ les aftecux sur un piat lanng a! enfour
ner & four préchoutté 160° pendont 20 mn

Des sorfie du fowr, les fremper dons du mied
cgiué dars I'ecu de lleurs @ oranger, puis 1es
metire dans cdes coisattes el decorer avec des
Neurs foconnées en pdte d'omandes

Il foul kes kKsser reposel pencant uneé
demi-iouméea, avant cuisson, pour qu'ils garden|

beur forme.
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Do une lamne, tamser ka fonne, pus
aiouter le sel et 'extroit de vanlle. Faire une
fonlaine cu milieu, verser io marganne fondue
refroiche, bien frotter enfre es mains pour been
faire odhérer le gras dans la farine, Mouiller
avec de I'eau de fleurs d'oranger el de 'ecu

nece ssaire, jusqu Q obtention ad'une pdte lisse,
Couvrr de popier gimeniare et lasser reposer.

Entre-temps, préparer ka farce | mélanger les
amandes. I'exirat de vanile et e sucre giace,
MoU ivr avec les ceuls f.:""!f ers un por un
jusqu'c oblention d une farce "4:1"“rl:-5:}:}t‘ﬂ IS
découper en forme de fewlle ¢ 'oxde d'un
emporte piece (N°70).

Sur un plan de ravol faring. cbasser o
pate, la faire passer G la maching G pate N°4
puls lo découper en forme de feulle 0 | ade
d'un emporte piece (N°70]

Superposer une feulle ce pate, une feyile
de force et une feulle de pale. Avec une
;:'rcc- " spéaciole g8leoux °, pincer les coles des
1;:'3 eOuUX "“[.‘H’JJN une demi-omande

Duposer les gateoux sur un pial allant qu
four, puis enfourner & four préchauffé 180°
pendont 15 6 20 mn. Des la sorhe du fowr, les
tremper dans e sikop. Présanter dons ces
cossettes orgeniées.

o farce doit aire lerme el pas rop
coulanie.
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Les fournesols

mesure d amandes mouiues bien
oL A=Y=
/! ME JTE e LN
3 DIONCS O GauUls
4 C.acale da vanle J;_.-.‘ [ _‘.--.-... _ gt x‘."_'.; ek it
Colorants aimentaras : blanc, vert P anidt
—'.P :r:_."‘: Tl'h_ul JJ.‘EL-h.-l- 4 4 1'
WA "F'.h B & el e .'—l...-"l.l -
) o d'amonde lée Bt maulue als Su il
ngrde ettes grillees et mouliue - &R
-, 1 }_I L]
L) O C3 SLNCTE o lm &, o
el &
80 gr de beure et N ke o
3 | & i b L -
-r m =1 L ‘ :r .
Pl ® &
sk Bdadd ™
el | QT Q 1OriNer =020 MO A
L | ey
|
Préparer la larce : travailer les amondes, e Baa il Sl el alal s o | (g yuds
cre, le beure ramolli et les ceufs battus |
b LL = . - . - i - . - i " &

Ajouter les biscuits ef les noselles grilées, pour e :
oblenir un mélange léger. B TV TN S EN T PO PN

Préporer la pdte d'omandas - dons une ol dalalialey e 3l Cuae (g a0
;::k:&;zrtlr:ﬁ? e, 'I’.‘.IIT*:‘.I'*E:H: njquIv :?5 avec le | 1:'_;”;_ AU ."_._JE el S pa "_.Lﬁ_n'.

cre €. moudre ie 1out, pus lomiser, b il i VO TR < P . 1
irovaiiant bien avec lo poume de lo main, | R bl 5T -
ramasser avec du blanc d'oeul, pus abaisser | o3 Yol gy puaitdl 3l ;’“‘-' 3 Sl ;J‘-*"
au reulecu @ pdtisserie et découper des | Slgadl ab )] e gll 3 g had 0 L S s
foumesols avec un emporte-piece Jkl.l_l. "ul—ij_;h,_pnl.-JLﬂu -.L....J'yrhl-h-}
.. Disposer une boule de larce ou milieu - _ At T T,
remonter kes COMés, puls recouvrrr le dessus Gale) 5ol Gans On a3 T L) Js¥!
avec un deuxieme tournesol et le rabatire sur oYl o pladl Ml G151 5 (Laedl ol

e premeer. Decorer avec 3 lleurs en pOte
d'omandes [coliées ou blanc d'ceuf) et des
feudles en glagage colorées en vert
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Dzeriettes

- 3 mesures de fanne {‘-I'-.'n;
/2 mesure de marganse londue
| pincoe de se
- 112 C. g caléa d'exlroit da vonille
5 C. 4 soupe
Eou
C. Q soupe de resta de cifron
Force .

- 500 ar d'amandes emondees

d'8au de eurs d' oronaer

8! moulues
- 300 or de sucre glace

3C. 4 oupe de 2aste rir~

I C, 0 cate d'extrail de vanike

. '. .I;_u..'*:

| Dans una temine, metire la farine lomisée el
la vansle, gouter lo marganne fondue et
trovailler le tout. Mouiler gvec 'egu de fleurs
d'oronger &t 'eau, péinr pour oblenir une
pate ferme el lsse, recouvrr de papier alumi
nium el losser reposer pendont 20 mn,

! D'autre part, préparer lo farce : mélanger
tous les ingrédients el ramasser avec un ceuf,
pour avor une farce homogens, pus faconner
des boulesde 25030 g

3 Elcler lo pdte, puss o faire passer ¢ Ig
machine @ pate N2, N°4 et N°6

4. 5ur un plan de traval foring, a baisser lo
pdte, puls découper des ronds & I'aide d'un
emporte piece N°10. Dsposer une boule de
force ou millieu de chaque rond de pdte. Sur
tout le tour du gateou, semer lo pdte avec le
bout de 2 doigts el faire pénétrer lo farce
avec | cure-dents. Avec le reste de plte,
lormer des pefites marguerites, coller 1/2
noselte avec Cu blanc d'oeul.

b Jisposer sur un piat akant au fowr et enfour
ner  four 160° pendant 20 mn. Des sorfie du
four, tfremper dans du miel,
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Les rochers

Pale :
J mesures de lanne. [SIM]
- 1/2 masure de morgarine fondue
i 11'1'-".5:!: Ue e “
| /2 vermre O the d'eau de fleurs
aQ oranger
EQU 4 nécessore
FQrce ;
- | mesure d cmondas non amonadees
MOoulJes
| mesure de Nolx
mesure de sucra gioce
112 C. 0 calé daxiranl da vanille
- 20 3blancs d'ceuts
Gamiture
PQte d'amandes
SUelques cemeoux oe nox
WITe

] - . W
EouU de heurs d'orangel

Préparer la pdte : Dans une temine. lamiser la ‘

lonne, cjouter e sel, ko margarine fondue et lo
vonilke. Trovailler le tout, mouller avec I'ecu de
lleurs d'orongar at pétrr pour obleni une pdile
flerme el ksse. Couvir d'un papier alimeniore et
losser reposer 10 mn.

! Emuite, passer lo pdte a lo mochine & pate
N® 4, puis couper des rondelles ¢ 'aide d'un
emporte pidce de 3 cm de daméire,

.. Préparer la force : mélanger lous les ingra-
gients CIIGs. ramasser aved e blonc d'ceul el
former des pyraomides de 30 gr environ,

v Les disposer sur les ronds de pale el coller les
nox avec du blanc d'oeuf

. D'aulre part, préchaulfer ke lour, dsposer les

gateoux sur un piat fariné et enfoumer & four 180°

pandont 15 2 mn
A la sorte du lour. plonger dans ke miel

addibonné de fleurs d'oranger, décorer avec des

petites leurs de pGle d'omondes el présenter
dans ces cassettes argentées.
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