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Préparer les ingrédients.
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Gateau a la creme dessert

7O WO [ SO0 [ A [
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Incorporer la farine, la levure
chimique et mélanger.

Gtde Jua G Lddl S
Al Rl e 30l
i 30 50 oAl S gl

Verser la préparation dans un
moule beurré et enfariné puis

enfourner pendant 30 minute.

Servir le gateau saupoudre de
sucre glace.

‘rr.l.wf BEy S _gi HJJH ;.il.ﬂ.'-'- 4.11.-#',!

Incorporer la maizena et les

pots de créme de dessert en

travaillant toujours au fouet
ou au batteur électrique.

BT gn._ﬂ

Ajouter les amandes en
fouettant.

www.Cuisined4aRabe.Com

« 4 ceufs

» 2 pots de créme de dessert
caramel

+ (1 pot = 1 mesure)
« Tmesure d'huile

« Tmesure et ¥ de sucre crista
+ 2 mesures de farine

+ 1 mesure de maizena
+ 2¢.a 5. d'amandes en pout _".Z.'
+ 1 paquet de levure chimis

- Sucre glace pour la décoratio

v

o

il Jolyy &3

Battre les ceufs avec le suc
verser I'huile et battre
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Ajouter le sucre et les ceufs,
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Verser I'huile petit a petit,
ajouter le zeste et le jus
d'orange avec la levure diluée.
Travailler jusqu'a l'obtention
d'une pate lisse.

LA PAUSE CAFE Bgmall daliwl

._,,.i.wl.i.ll (S
Préparer les ingrédients.
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e ety
Diluer la levure de boulanger

dans un demi-verre de l'eau
tiede,

Smadl g i)l B e ley
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Dans une terrine, mélanger la

farineetla|l i
www.Cuisined4aRabe.Com
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Beignets a l'orange

iyt jpirsitmiEiEE
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Au moment de servir,
saupoudrer de sucre cristallise.

oyl g Sl 3!
i S5 s ek
ol S B el

Trouer les ronds au centre,
couvrir et laisser lever.
Faire frire dans I"huile chaude.

www.CuisinedaRabe.Com

INGREDIENTS
« 1kg de farine

- 3 ceufs

« 1¢. as. de levure de boulanger
» Vo verre de sucre cristallisé

« Yaverre d'huile

- 1 verre de jus dorange

« Le zeste d'une orange

« 1 paquet de levure chimique

Laisser lever dans un endre
abrité jusqu'a ce quelle
double de volume, aplatir &
pate au rouleaua 1 cm
d'épaisseur, et a l'aide d'
emporte piéce découper des.
ronds.
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Verser le lait petit a petit. Préparer les ingrédients. e

digylh BypusS dinlald
g i
LSS 5,8 3eMo 2

iuileosS Bpnas puasS 1+

> 2
|
Ll e 5|y 2 i)l s BN ot i INGREDIENTS
Hhhte i Rl « 3 ceufs
Bien battre les ceufs avec le
Ajouter la farine et la levure en sucre. Y o e

mélangeant les ingrédients.
« 9¢ as.d'huile

» 9¢ as. dulait
» 12 ¢. a 5. de farine

« Zeste d'un citron

- 2¢.as. decacao

sl 2y 5 el sl

_ + 1paquet de levure chimique
Ajouter I'huile et le zeste de i i
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Cake marbré

Sspda Jee 4 A3 SL
Al Al g
S ks 5,5 S
Partager la pate en de
ajouter le cacao a la premss
partie, bien mélanger . Ves
le mélange dans un mouk
beurré et enfaring, puis ves
le mélange de cacao.

5, JS2 el (il S
calaS )
IR SEIRTI R
gy 4534 °180 8
Avec une cuillére 3 soupe.
donner un effet marbré a8
cake. Puis enfourner 2 188

pendant 45 mn.

www.CuisinedaRabe.Com
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Isguall cligu S0 Bpuatun dinlol
ibyh Bpaiuo daslal e
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rlisll cigeoes ¢ 100 -
s9inea 3> £ 200«
e o0 59> £200 ¢
(aasy) il sie ESU .
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bl Llols byaites daale]

e ity i sl s
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les ceufs. e gt gl
Mélanger les ingrédients secs:

farine, levure chimique,
bicarbonate, sel puis faire un

%= un saladier, bien fouetter

Préparer les ingrédients.
www.Cuisined4aRabe.Com
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Cake aux carottes
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Le glagage:
Mélanger le fromage avec le
beurre ramolli pour obtenir un
mélange lisse, ajouter le sucre,
la vanille et le jus de citron.
Couvrir de film transparent et
mettre au réfrigérateur
pendant 1 heure au minimum.

Etaler le gateau de glacage et
garnir avec les noix.

SR
|
|

Foel
—

Verser I'huile en filet et ajouter
les compotes de pomme.

ool o3 5ol ol b1 ol
B sl s ks s

Lome e Jyadl > sl
o PeC

Ajouter les carottes rapées, les
noix, puis ajouter ce mélange
au mélange des ingrédients
secs travailler en une pate
homogene.

Lsb! 3 sl S Gl S
Aidy D5
Verser la pate dans un moule

www.CuisinedaRabe.Com

INGREDIEN
-+ 200gdefarine
+ 200 g de sucre
+ T4 d'huile
« 3 ceufs _
- 1¢.ac.debicarbonate
- 1¢.ac. de cannelle
+1cac. delevure i
- 1c.3c desel K
+ 100g de compote de
+ 200 g de arot ‘ﬂ
« 200 g de noix grossi
+ 50gde -.'.. .:;1 5
+ 100 derioli RS

L

L] Gw : : _.
+ S0gde tomis
-@gde At
- 1chc deyilg
: I.Eius .H

ey

‘ i

Ajouter le -
jusqu'a l'obtentios
consistance crén
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AjUUtEf la maizena, ‘;':ﬂl's "L"i'b' '-SJ“' J,-.a.:d.] E.H_J-ur E'H"i Baadtecs danle] o
‘ Dans une terrine, travailler la algadl

margarine et le sucre pour
obtenir une consistance

crémeuse. diSliosS Bpos juuS ] o

oLSLS bpic diaalo] o

FA R

N WP ",I:.L'vl 3 S gl'_._gi o 3 oyl o
Puis ajouter le cacao et bien il sl £ 150 -
mélanger. -

Jrsio jod ol denases asllag o

(adl Slio o Xl ,E,.g.;,i
Ajouter I'ceuf entier et les

jaunes d'ceufs, le café et
melanger.

a5 pad ] iy A il

Incorporer la farine et la levure.
Travailler en une pate
homogene.

Préparer les ingrédients.

www.Cuisine4aRabe.Com 10
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Ajouter la maizena. HANE Ll e Jpasd) 56 tesd tahoiaals

Dans une terrine, travailler la okegad
margarine et le sucre pour
obtenir une consistance

cremeuse, o I S

SIS b indislse] .

iy e

Im‘:,blai_,jlflijlgwlr; S paadl e
Puis ajouter le cacao et bien i aels ¢ 150 «
mélanger.

sl lke i)l gi.:_bi
Bl 5 5yl

Ajouter l'ceuf entier et les
jaunes d'ceufs, le café et

melanger.
S 5|y 22,1 il
Game e Jpad! o> bl
,i,.gLi.ll I_-';J...aa-
Incorporer la farine et la levure.
Travailler en une pate Préparer les ingrédients.

homogéne.

www.Cuisine4aRabe.Com
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Coller les gateaux deux par
deux et décorer avec des
q'tayef grillées ou des
amandes effilées.

LA PAUSE CAFE sgmill dalyiml

J.-.-..lJ1¢¢¢-b.‘." i_,l.i- gh.bvl

Mélanger halwat atork avec
du miel pour obtenir une pate
molle.

www.Cuisined4aRabe.Com

INGREDIENTS

« 1 ceuf entier
« 2 jaunes d'ceufs
» 250 g de margarine ramollie
« 1 as. de maizena
« 1¢. ac.de café soluble
» 1c.ac decacao

« Décoration :
« 150 g de halwat atork
« Miel

- ('tayef grillées ou amandes
effilées

el iige Jas U0
LI,F ij] : '
3L °160 22k Leghl & =

aidy 25

Sur un plan de travail enfa
étaler la pate et la decoug
avec un emporte piece
Puis enfourner a 160°¢
pendant 25 mn.
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Beignets a la confiture el yitkad

el 3 ] ) s Sl el Wl i 5 Bed 0

s S5l izl i Ll el P Byras bpaS ddale 1
el 1 Jl Diluer la levure de boulanger gl duayh

1 ! i g
Verser la levure de boulanger, dans¥a vefre deau ticde. Goid) s> upa *

mélanger et ajouter le sel.
Couvrir la pate, laisser lever

environ 1 heure. INGREDIENTS

- 500g de farine

« 2¢.as. de sucre cristallisé

« ¥ verre d'huile

« 2 ceufs

« 1¢. as. de levure de boulanger
« 1 pincée de sel

« Confiture aux choix

| s A Al

Mélanger la farine avec les
ceufs.

Aplatir la pate et découper des
ronds. Laisser reposer encore
2 heure jusqu'a 1 heure,

+‘,.1.:Lﬂ|.;::.15-tan.."...r__;}| _ﬁ;...]i"’n.:.ﬂ

Ajouter le sucre et I'huile en

Préparer les ingrédients.

www.Cuisined4aRabe.Com
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Servir ces beignets Faire frire dans I'huile chaude. .{-_._,L.Jﬂ by GLAYI L Lo

saupoudrés de sucre glace.

Mettre une noix de confiture a8
centre de chaque rond |
Recouvrir d'un autre rond, soudes
les bords avec un peu deau g8
piquant le pourtour avec les dosss

www.Cuisine4aRabe.Com
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Incorporer les blancs en neige

2 la préparation en travaillant
la créme.

A el oSl ki

Tremper les biscuits un par un

dans le café en les retirant trés
rapidement.

Dans une verrine ( verre rond
transparent ), tapisser le fond
de Biscuits.

LA PAUSE CAFE agadll dalpisw|

2

O | = | Jlie A5
Lddl a
Battre les jaunes d'ceufs avec
le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse.

Jpard] ais! 5 inad! o sl
'h,i."E'J ‘h':l’" L,;L"
Ajouter le fromage et fouetter

pour obtenir un melange
MOUSSeuX,

o S el ol il

Monter les blancs en neige

www.Cuisined4aRabe.Com

(atel) dialll cug S uy g 300 -
83550 bggd Jo 200 -

gLSLS ByueS oMo 2 ¢

INGREDIENTS
« 4 ceufs

« 60 g de sucre
+ 4 tablettes de fromage régime

« 300 g de biscuits a la cuillere
(1 paquet) |

» 200 ml de café fort

« 2 ¢ as.de cacao

.j.’-‘ﬂll ,__E_,..‘L'h

Préparer les ingrédients.

14
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Tiramisu

o i 5 A 0 i
BYEN[MPEIPCH

Recouvrir d'une fine cc
de créme, alterner une couc
de biscuit et une couche o=
creme.

iae ibulyy Jo Al SIS
o B e

Réserver 6 heure au minimum
au réfrigérateur. Au moment
de servir, saupoudrer le
tiramisu de cacao a l'aide
d'une petite passoire.

www.Cuisine4aRabe.Com
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Ajouter I'huile et le lait.

LA PAUSE CAFE dgamdll dalyiwl

p Al sl S e ley
- 0.
Dans un drand récipient,
mélanger l'ceuf et le sucre .

www.CuisinedaRabe.Com
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Preparer les ingredients.
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Pain d'épices

INGREDIENTS

» 1verre du miel
« 1 verre de sucre cristallisé

« 1verre de lait

Bame o Jpad! > o oGl il s JI il + 3 verres de farine

e (oo dulsdl g d @) G :
Mélanger jusqu'a ce que la Ajouter a ce mélange, + 1 paquet de levure chimique
pate soit homogene. les ingrédients secs e ¥ dhaile

(la farine et les épices...).
« 1 ceuf

+ 1¢.a . de bicarbonate de soude
« Tc.ac desel

« 1c.ac decannelle

asl Jgo S iimall S ezl Bl pa Al Sl + 1¢.ac.de grains d'anis
e o 180 d>ym o3 S Legdl
o5 T;; :J."IJJSHJ < Verser le miel en mélangeant « 1 verre du miel pour arroser

sans cesse.
Verser la pate dans moule a

cake. Enfourner a 180°c
pendant 50 a 55 minutes.

FEER N |l e | 4:5..-1 'g“h'" A
ASaSl Je
Aprés cuisson, verser du miel

S
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Pain d'épices

Ul ol s ) ool
(oo dlydl 5 T, L
Ajouter a ce mélange,
les ingrédients secs
(la farine et les épices...).

s S Jypad] 2> Ll
Mélanger jusqu'a ce que la
pate soit homogeéne.

oSl Jyo S Lmall S
sae 27180 doyiy o A S Wil
355 150
Verser la pate dans moule a
cake, Enfourner a 180°c
pendant 50 a 55 minutes.

ezl Bl oo Al Sl

Verser le miel en mélangeant
Sans Cesse.

aca L)l Al gfg.ﬂl .q.gla.ﬂ A
aSaS e
Apreés cuisson, verser du miel

chauffé sur le gateau. www.Cuisine4aRabe.Com

INGREDIENTS

« 1verre du miel

« 1 verre de sucre cristallisé

« 1 verre de lait

« 3 verres de farine

» 1 paquet de;* levure chimique
« 1¢ as. d'huile

« 1ceuf

+ 1.4 . de bicarbonate de soude
- 1c.ac desel

« 1c.ac decannelle

+ 1 ¢ ac de grains d'anis

- 1verre du miel pour arroser
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Ol da gaalll 5 gl

3laoll
v 3
oy uls 12+
_'ﬁ‘f‘.r:-'j'l.!;-;-.rm il Aol ..'..njl'c.a‘,ﬁ...Jl‘:,J:.Li-l ey B diple ¢ 500 «
bl e Jypad] > L el Lls e Jyadl s
Incorporer la maizena, la paans Mads wls 1.
mélangeant jusqu’a sucre et I'huile jusqu'a dileosS Bpros S 10
obtention d’une pate molle. I'obtention d’'un mélange lisse. _
Ay
INGREDIENTS
» 5 eufs
» Y2 verre d'huile

« 500g de sucre cristallisé

» 5009 de maizena

mer une boule avec la pate. Sy Bl ps adl il

Ajouter les ceufs tout en
travaillant.

« 1verre de graines de sésame
grillées

+ 1 paquet de levure chimique

» Farine

Prendre des petites boules,
passer- les dans le lambout | Sl polall g s
pour former les gateaux a .

B cHaiCet ardtines Ajouter les graines de sésame. Préparer les ingrédients.

www.Cuisined4aRabe.Com 13
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Halwat lambout aux graines de sésame

.
v &
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Ajouter la farine en pluie et la
levure tout en mélangeant les
ingrédients.

gJ:Ja-Ii,.Lp_,Jl_‘;HLL.JiU.S_.I
e

Verser le liquide dans le
saladier et remuer

délicatement.

I_,.'rdn.-.-.:n.uﬂun..pu.ni.uiul_,.r
- 3{}'_,." 25 54e L‘..‘i?] _3+.JLIJL=I-
180 45

Verser la pate avec une cuillere
dans des moules et enfourner
a 180°pendant 25 a 30 mn.

LA PAUSE CAFE Gpmall Ealil

mr..:,.su_ 13}}#__53;3#_‘ _;J.'I"L"’J
Dans une casserole, faire
fondre les caprices.

3
bl 5 el i, s
3 L e sl i S
Ajouter la margarine en
morceaux et le lait. Remuer
sans cesse sur feu doux
jusqu'a l'obtention d'un
liquide.

._,S.—u.“{:..au,h.:,:“uhb-lmkjgj

Dans un saladier, mélanger les

www.Cuisined4aRabe.Com
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swrire 150

sl Jun 10 -
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INGREDIENTS
« 3 ceufs
« 150 g de sucre en poudre
» 150 g de farine
« 1 paquet de levure chimique
» 150 g de margarine
« 10 cl de lait

« 30 caprices

Préparer les ingrédients.
20
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Muffins aux caprices
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Ramasser le mélange avec le
beurre jusqu'a l'obtention
d'une pate lisse.

P O POFERN{ ",u;.i

e
N

iy LA |”.l.-.-ﬂ'_ =1 =
Mélanger les meringues avec okl g
Jose b o il L] le biscuit et ajouter le chocolat 0k
o> b s JS Las en poudre. Préparer les ingrédients.

e ib

Transvaser cette pate sur un
plan de travail et lui donner
une forme de cylindre
(boudin), d'environ 15 cm de

longueur.
A el Sl sl ey P gl Sl oS
Ajouter le sucre glace et Concasser les meringues dans
l ] = un saladier.

www.Cuisine4aRabe.Com 22
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Le coloré

INGREDIENTS
+ § petites meringues

' =
%

et « 1 paquet de biscuits
SR « casse crolte »

« 1¢.as. de chocolat en poudre
o) o aas BN B VI e o dltd + 125 g de beurre ramolli
ool (Sl dpaled Avec un pinceau, badigeonner
Envelopper le cylindre dans le cylindre avec le blanc d'ceuf. + 1 blanc dceuf
un film transparent, mettre au
réfrigérateur pendant 1 h 30 « 4. as. de sucre glace
minimum puis le poser sur
une planche et découper en « 2¢.ac decannelle

tranches trés fines.

www.Cuisined4aRabe.Com
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Ensuite, ajouter la chapelure
et la levure chimique.

e o Jand) ol Ll

Mélanger les ingrédients pour
obtenir une pate homogene.

e J_,.aﬁ_,,.é_,__.aa.:.lh__ﬂ.':’l_.l
VLY

Verser la préparation dans un
moule beurré.

LA PAUSE CAFE &gmall Ealyiwl

arsd Sl g el AR
WS bl> Je

Battre les ceufs avec le sucre
en une mousse.

'-;-"J"':'L” .8 ‘:"'..;Jl g"‘*m

Ajouter I'huile et le zeste de
citron.

Ajouter la noix de coco.

www.Cuisine4aRabe.Com
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iy Sl T

digos] i
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oyl o

S als] .

elo dl.S 2+
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Préparer les ingrédients.

24
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Gateau a la noix de coco

INGREDIENTS

« 1verre de noix de coco
« 1 verre de chapelure
« 1 verre de sucre
« 1verre d'eufs
] AN e gl 21 3] aie P g o AT g B A | « 1verre a thé d'huile
el oA e Sl g e Ul 2 sl U » Zeste d'un citron
A la sortie du four, arroser le 320 o elas a8 « 1 paquet de levure chimique

gateau avec le sirop préparé.. Préparer un sirop dans une

casserole sur feu doux, mettre

I'eau et le sucre, laisser cuire
20mn environ. « 2 mesures d'eau

» Sirop :
» Tmesure de sucre

e S .'-—-.u..ﬂl-l--"- R i

s
Ll




oa]! gn.:....ﬂ Sl e e assl
oy Jal5| 5 5] S sl
Hors du feu, ajouter les ceufs,
un par un et mixer le mélange
rapidement.

o P il 31 dake il
oL
Prélever avec une cuillére la

pate et |a faire tomber dans
I'huile chaude,

Servir ces beignets décorés de
caramel.

LA PAUSE CAFE tgadll Ealiw

Beignets a la pate a choux

Dans une casserole, faire
bouillir 'huile avec l'eau.

! iy A ‘r,_.{...l Al s
dsls 50 ka5 ek |
Dés ébullition, verser d'un seul
coup la farine , le sel et la
levure chimique.

i)l il _,tu ke il
Sur feu doux, tourner a la
spatule jusqu’a ce que la pate
se décolle du fond et des

1
P e g

www.CuisinedaRabe.Com

INGREDIENTS
« 4 ceufs

« 1 verre de farine

« % verre d'huile

+ % de verre deau

+ 1 paquet de levure chimique
» Du caramel pour décorer

+ 1 pincée de sel

+__,.iJLili ,_5_‘.-.4‘-'-

Préparer les ingrédients.
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$h a5 ppaid] (B2l el

Joindre la maizena, la levure
et la farine, mélanger jusqu’a
l'obtention d'une pate assez

Ret| L ‘__"-Ej 3 e ‘_‘.li.:
A sl s iis  rs
Former un boudin et couper

des losanges. Mettre dans une
plague et enfourner .

LA PAUSE CAFE Gpadll faljiuw|

+__,.i.‘r|.iii ,,_g;_r.n:-
Préparer les ingrédients.

> A o Sl
Mélanger la margarine en
pommade avec le sucre,

sl Lls ol o) ey

Ajouter |'huile a ce melange et

1 - e e i

www.Cuisined4aRabe.Com

disple g 100
diliosS ipaas puaS 10
i e

s e3liall =
G9! s 0 ®
gmane ySw puls 1+
gLSLS juls]
sigll jo lS 1o

INGREDIENTS
« Pate:
« 500 g de margarine
« 1verre de sucre glace
« 1verre d’huile
- 100 g de maizena
+ 1 paquet de levure chimique
« Farine

+ Glagage :
« Confiture au choix

« 1verre de sucre cristallisé
« 1 verre de cacao
« 1 verre de noix de coco

28
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Le velours

Ll g gl
ozl 355 = Sl =SSN

Rouler -les dans le mélange

www.CuisinedaRabe.Com

-l,‘l'"";“’l 3.'::1..11 _;L;LJLD __'l?)l-i-l ,-
Dans une poéle et a petit ies

mélanger le cacao, la noix
coco et le sucre.

o ot o Sy S
3l Jads

Remuer sans cesse jusqu’a &=
que le mélange soit bien noie

g_r"."!'L' -.:.IL‘..:.n.llh__’_‘.n;i ‘g‘HIJ'-E

Aprés cuisson, badigeonner
les losanges de confiture.



Faconner des boules.

;H}LI»JL: ‘_'LI:- _gi_,.:.ﬁ-d_;.l.i 1.!"
.*ﬂaﬁl
Dans une casserole et a feu
doux, griller les qu'tayef
jusqu'a ce qu'elles deviennent
dorées.

LA PAUSE CAFE sgmill fallw|

Al Sl sl Loy
Mélanger dans un récipient,

les biscuits moulus avec les
cacahouétes

Ramasser avec la margarine
fondue.

s et Lt Rt i

Ajouter le miel petit a petit et
mélanger jusqu’a ce que la

G .

www.CuisinedaRabe.Com

il il S

wslaell
oo S dule 10
o0 sLSols uls 2
Ll apkyo yeaS oo 2
ilisic BpueS 3e3lo b
JUas,udl 85 flo Bpaduo ddalel

wigllad *

INGREDIENTS
+ 1 paquet de biscuits moulu

« 2verres de cacahouétes moulues
« 2¢. 4 5. de margarine fondue

+ 6¢.as.demiel

. 1¢ as. d'eau de fleur d'oranger

» Qu'tayef

._,._l.'l-Li.U lh;_.,.i'.'lﬂn-
Préparer les ingrédients.
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Boules aux qu'tayef

deaand] i BEL O S ik sl (g S ot Liale &

Enrober les boules de qu'tayef Avec une cuillére en boss
concasser les qu'tayet.

www.Cuisine4aRabe.Com




e S0 3 et |y dy il ‘_,.L._‘,l
35y el e

Ajouter la farine et la levure
tout en mélangeant
délicatement.

ey ‘H’.ﬂ.ﬂ‘lix.,f:ill.a iy s
4--’:—h?l:JLf -.‘.rb_,u-l

Poser les caissettes sur un plat
allant au four et a l'aide d'une
cuillére a soupe, remplir a
moitié les caissettes avec |a
préparation.

LA PAUSE CAFE agmill dalgiwl

Sl o andl is| ieley B
sk e faF o
Dans un récipient, battre les

ceufs et le sucre jusqu'a
obtention d'une mousse.

Sy Gpmaldl 2 i

Ajouter le zeste de citron et
d'orange.

s sl S

www.CuisinedaRabe.Com

»alaall
Beana ySaw wls

Sy LS N e
disyd s
iliosS bpos puaS 1o
AJlasy e

el dwals ailigls> *

. slall ,_:r;‘_,..n'h
Préparer les ingrédients.
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Les madeleines

INGREDIENTS
« 2 verre de sucre cristallisé

- 3 ceufs

« %2 verre d'huile

« 1 verre de farine

« 1 paquet de levure chimique
» Zeste d'un citron

« Zeste d'une orange

« Caissettes pour madeleines

I8 Ly Gl S 5
23 e oA Ledaol 5 GdsR
330

Saupoudrer le centre de
chaque madeleine de sucre
cristallisé et enfourner de 25
30mn.

r

y -

www.Cuisined4aRabe.Com




LA PAUSE CAFE sgmall dalyiu

(ixall Ganll (5 gla

3 aoll
dolaso paus 3+
ks s o £ 250
eli p S uls T
dsiliosS ayns yu.S T -
Sl o &) 2 Al digyd e
Apres cuisson coller Ies

gateaux deux par deux avec Melanger la margarine oyl e
de la confiture, ramollie avec le sucre. LA

(paddl 3306;) JusSs )eS «

T

INGREDIENTS
+ 3 oeufs bouillis et bien durs
» 250 g de margarine ramollie

55 5 &Sl S 5 gohai

el sl 305, i bl pasdl o s + Tverre de sucre glace
3 dagall ,,_.ﬂ-al Jos hlsl - 1paquet de levure chimique
Passer-les dans le chocolat Iy s :
R ur"'" #k].'r 4 Jl.-.! _;.-.nJ- 4
fondu et saupoudrer & moitié R - Farine
de corn flakes émiettés. L 4
_ » Garniture :
Ajouter les jaunes d'oeufs . Chocolat
ecrasés et bien mélanger.
Incorporer la farine et la levure » corn flakes
et mélanger jusqu’a « Confiture

I'obtention d'une pate molle

b lﬂﬂuﬁu J‘EDJJ].H l.4..4b| _1_,11

Aplatir la pate et faconner des
€arrés avec un emporte piece,

enfourner pendant 20
urn P1 Eﬂ“?n mna Préparer les ingrédients.

www.Cuisined4aRabe.Com 34
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Carrés aux oceufs durs
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LA PAUSE CAFE dgmall dalyiw|

Mélanger et bien travailler
halwat el halkoum avec les
-acahoueétes puis former un
cylindre.

-L..[..nLLII_,ﬂ_.JI.IghL-L!
.b.-.JJ-T_,',n_:,”

= - Mélanger la margarine, le
T

e sucre glace, l'eau de fleur
d'oranger et le lait.

p== SN

B 22 e T
b e Sy el il
ey el s Lol Ao

e e
Eﬂiq-_,J.;:ZﬂiJu-;,_,ﬂlgi g

Sur un plan de travail enfarinég,
étaler la pate et placer le

cylindre a l'extrémité. . i Lo e 1
Rouler la pate et la couper & el o CL'_-*" 51k
I'aide d'une roulette puis Yl e

couper des losanges.
Enfourner pendant 20 mn &
180°.

Ajouter la levure et ramasser la
pate avec la farine. Laisser
reposer une demi-heure au
minimum.

www.Cuisined4aRabe.Com

AR
»3lasll

e £ 250 -
el puls ¥ -
b S it dislel .
dulioiS bpuasdpudndinly] e
JLas sl 505 6lo 8puaS danlo 1
diiayd +
HP S

dinc) peilditels dule ]+
(astgal

>0 § paano glSlS dos ]
et

INGREDIENTS
» 250g de margarine

« Y2 verre du lait
+ 1cacde sucre glace
+ 1c.ac delevure chimique

» 1c.as. deau de fleur d'oranger
« Farine

« Farce :

« 1 boite de halwat el halkoum
(péte a fruit).

+ 1 poignée de cacahuétes grillées
et grossiérement moulues.
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AL ] sl bl an
FITLS RV

Aprés cuisson, badigeonnes
de confiture et enrober de

www.Cuisine4aRabe.Com X cacahouétes,




Bl S et g & sl
Ajouter la farine et la levure

chimique et travailler en une
pate molle.

LA PAUSE CAFE dgmall alyiw|

.:-+

Lt

|

J

-ﬂ..:llﬂ“!l

Pilair

.1I . |
{| i :'r,l.- -':;

& e s i Ol S JS2
o g P paddl ol
bl S hly Sl S5 2

iy 330 JI 25 pa o Al (S

.180°

Former des boules moyennes,
passer les dans les blancs
d'eeufs ensuite dans la noix de
coco et mettre une cerise
confite au milieu.
Enfourner de 25 a 30 mn a 180°

c o]
Bien travailler la margarine, le

sucre glace et les graines de
sesame.

sl 24 5 Gl Jlis el

Ajouter les jaunes d'ceufs et le

www.Cuisine4aRabe.Com

H:tlin."
oukre £230 ¢

s jkius 4 ¢

gasns Ml sbib puls1 e
O

isiliosS Bpaos puaS 1o

digas] ot

disy

Toeadie
oo palnd e

gl e o
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mielleux

INGREDIENTS
- 250g de margarine

« 6.casdesucre glace
» 4 jaunes d'ceufs

. 1verre 3 thé de graines de sés
grillées et moulues

» 1 paquet de levure chimique
- Zeste d'un citron

« Farine

- Garniture :

+ 4 blancs d'eufs
» Noix de coco

» Miel

« Cerises confites

ke oSl 13 i Lials el
bl 30 Lty s lnall

Arroser avec du miel a l'aide
d'une cuillére a café.




LA PAUSE CAFE Ggaill dalyiul

UYL ddail 488

: J,!:ilih-"

dayy £200 -

diys £200 -

E 2w 200 -

o 0 P el S g g il ooy 3 ;

J._-M“;M.%.:J:-; UW ",5:......"3#-.4_,” |.J|..:_-.!-g||.l:-| Lﬁj‘:.rl (d.hc) s bt Ezm_
A :.rb'l" wsle U e Dans une terrine, bien battre '

sk Sl (S50 Ul le beurre et le sucre. vas b ¢

sparer le caramel dans une
casserole sur feu doux en
meélangeant le sucre avec

dileosS Bpeos puaS 2 ¢

l'eau, porter a I'ébullition et :_:_%% oulil] JS1gs 6 ¢
laisser le caramel colorer. —
| el LS
_ P B GcMa 5 ¢
_'_":'-:. flo BpusS Feol e
= Ajouter les ceufs en
N - continuant de battre les AT
. O ingrédients. :
= Jill g U G S, ST S (wbL¥! elo + slo Jauls) slo J V2 «
! i =
(el par (AE a5 e o

Verser le caramel sur le fond
du moule en le répartissant
sur toute la surface.

ey | PR YO 6y { g 9057

i B, SES ) Verser les ananas hachés, la slill 2.
| . { . h:;_,d.h-
Jeal &1 58 AUV Slss farine et la levure tout en
Disposer les rondelles mélangeant jusqu’a Préparer les ingrédients.
d'ananas sur le caramel. www.Cuisine4aRabe.Com
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Gateau andalou a I’'ananas

INGREDIENTS

» Pate:
» 200 g de beurre

« 200 g de farine

« 200 g de sucre

« 200 g d'ananas hachés (une boite)
« 6 oeufs

+ 2 paquets de levure chimique

« 6 rondelles d'ananas

« Caramel :
« 5¢.as. desucre

« 2c.as.deau

» Sirop :

« Yalitre d'eau (mélange eau+I'eau
des ananas)

« 2¢.as. desucre

J‘ulh‘}ﬂlg;f Gpho 05 g Sl Ul S oLl g e S8 oo gl e S
UV iy s ol Gl 2SS ST IO | (PR L P 3 50 5. ,_,_,.Jl el sl 5 LLLN
vkl ) dabail °180 2

Préparer le sirop en versant l'eau et le sucre dans une casserole, Verser la pate a gateau sur les
laisser cui ; i ]
ser cuire a feu doux. Aprés cuisson, démouler le gateau et I'arroser ananas et enfourner pendan

du sirop, garnir avec des tranches d*arm'-'hﬁﬂ‘—ﬂﬂ—dﬂw—
P9 www.Cuisined4aRabe.Com >0mn a180°,




LA PAUSE CAFE Bgmill &sliuwl

o
»3lasll
digd wlsT -
Bl aal> uls 1
el S puls 1.
g legll Jl oSl il (gaen ko 0l D (o9, Sl s) 5oy dule 1 -
ol 1 sl Ll lasly 2o o8 oy 404 cagls e
BRWY ST :
souter les biscuits a la terrine Dans une poéle ou bien une gLSLS 8yuaS Gl 2
% assembler une pate. Laisser casserole, faire griller la farine et 7 (T e SO
sendant 1 h au réfrigérateur. le lait en poudre, jusqu'a ce quils ST
prennent une couleur dorée,
INGREDIENTS
+ 1verre de farine
- 1verre de lait en poudre
« 1 verre de sucre glace
e — + 1 paquet de biscuits (casse crodte)
Jot ylb e Limmall o i;;rh Lp) il S =
i . l I I\.h..a'i : I & Ll:- ; "'.!I'& ait
Etaler la pate sur un plan de . i gpval gy o
travail. Verser le mélange ( farine, lait « 2¢asde cacao
en poudre) dans une terrine et '
ajouter le sucre et le cacao. + Boules alimentaires pour décorer

ity 3 Olanst abaf (Jge il

AliE oL s iy A S| ‘R‘_iu.':l
Avec un emporte piece, AL
faconner des étoiles et décorer Tremper les biscuits dans le b .
avec des boules alimentaires. L P ——— PRt glealents.
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Petites étoiles




- otk

Couvrir de confiture.

;ﬁ'#JgLﬂl :
325 )1 20 s 2,01 Ll
180 i

Avec une moulinette, émietter
la deuxiéme partie et couvrir
la confiture.
Enfourner pendant
20a25mn a 180°

Sl pandl sl

Mélanger le smen et le sucre.

Ajouter les ceufs, le zeste de
citron, la levure chimique,
incorporer la farine
graduellement.

s 105 (] el cad
il e e

Diviser la pate en deux, étaler

e o el e S . S A i P A i..n..

[,5931*“-&]# ES“‘U .

INGREDIENTS
+ 3 ceufs '

- 1verre et Y2 de smen

« 1verre et %2 de sucre

- 2 paquets de levure chimique
» Zeste d'un citron

- Farine

» 500g de confiture (au choix)

www.Cuisined4aRabe.Com

;J.IFJLi“ ‘5“,...::.:-
Préparer les ingrédients.
44
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Gateau miettes

"
www.Cuisine4aRabe.Com




sk e |
Battre les ceufs et le sucre en
maousse.

LA PAUSE CAFE sgadll faliiul

Préparer les ingrédients. |

www.Cuisined4aRabe.Com

S

INGREDIENTS
« 3 ceufs + 2 jaunes d'eufs
- Y2 verre de sucre cristallisé
- Yaverre d'huile
- 1verre du lait
« 1casde levure de boulanger
« 1cac desel
= 1 ac de café
- 1 paquet de levure chimique
- Zeste d'un citron

« Farine



Brioches

L:JJI.I_JS I_,.ls-.-i IM-J'._‘ |g-':-‘!|.ﬁi
o5l

Travailler la pate, faconner des
boules moyennes et laisser

reposer 30mn encore.

sl badony Syl 2o
JS S B Sl 8 550l
oAl Ledsal 5 Basly

Badigeonner les brioches de
jaunes d'ceufs mélangés avec
le café, saupoudrer le centre

avec le sucre cristallisé et

enfourner.

St o el i ]

LA PAUSE CAFE #gmall aalial

(i
I : 3

5 el s

adoNie s i b Loe Jo Ajouter I'huile et le sel.

Verser la farine et ramasser en
une pate collante et molle.

N\
o ol it had S SIS bl s ol
i acly L""s;'" I Incorporer la levure de
boulanger.

Former une boule et couvrir
d'un torchon propre et laisser
reposer pendant 1 heure.

| =
¢
"

gl | i o

Ajouter le zeste de citron.

www.Cuisine4aRabe.Com
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Confiture en gouttes

] 5 229 o Linall 5
Ll Jas ol e 0 5 ey
Ayl e LA
Sortir la pate et I'abaisser &

5 mm sur un plan de travail
légérement enfariné.

— _.1“

1 1> g s Sy
o5 o

Découper des ronds, faire des
petits trous a l'aide d'un stylo
a bille.

o r ol A
& bl AL gl pp b
C180 daju 215 5. o)l

Remplir les trous de confiture,
déposer sur une plaque
enfarinée, enfourner pendant
15 mn a 180°.

(at s> _,S'\......IIJ Al Ghls
A s e
Travailler la margarine et le
sucre en pommade.

S _,L i J.u uﬂ..n

Incorporer les ceufs un par un.

Ajouter la levure chimique,
ramasser la pate avec la farine.
Envelopper dans du film

transparent et réfrigérer
_ nendant I0mn

www.CuisinedaRabe.Com

Osazall g

»laoll
ke £ 250 ¢
oeli ) puls T
vanl:
dliasS Bros yuaS 2
disyh
eapild dglyall g ol oy *

INGREDIENTS
» 250g depmgaﬁne
+ 1 verre de sucre glace
« 2 ceufs
- V2 paquet de levure chimique

» Confiture d'abricots et de fraises
pour garniture.

._,-gh'.ﬂ‘ Eir"’"‘

Préparer les ingrédients.
48
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LA PAUSE CAFE sgmill daliw| L i

‘,-h-'wlak

L
V-I-l-lhl-u 1 E
(ds 1= -1:11
JL TSN PRI S I
PO BR[| 00 X [P O [ e Sl ) isl ey cujdles 1o
Incorporer la farine et la levure Dyl iisnedls3e
chimique. Dans un récipient, battre les 2 .
ceufs, le sucre et le zeste de g asd piby ¢
citron. iliosS Breos pueS 1
S P
INGREDIENTS
» 3 ceufs
el Al S dale iy « 1 pot de yaourt nature
PP | ISR < UK | IPTOACH P (1pot=1mesure)

Remplir a l'aide d'une cuillére « Tmesure et %2 de sucre

4 gpupe & moitié les caissettes ik Aoly 5 ol insl
en silicone de préparation. ) i

Verser I'huile et fouetter

Rt + 3 mesures de farine

« Zeste d'un citron

« 1 mesure d'huile

- 1 paquet de levure chimique
« Pépites de chocolat

A 30 o il S eggbl. SMaa
.I-IBO': ;-"I-'JJ.E 535

el g greall 2y LI S

Disposer une pépite de S :
chocolat au centre de chaque G
madeleine. Verser le yaourt dans la St s
Enfourner de 30 a 35 minutes préparatmr?ren mélangeant a3l g2
a 180°c. _ délicatemeant Préparer les ingrédients.

www.Cuisined4aRabe.Com 5{]
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‘Les madeleines espagnoles

CRLE| . Tl
TETCTRR 15 e
B E;;:i taikd ==




LA PAUSE CAFE fgmall falyim

slaadl Sl Culally &Y g )

sslaoll
tdisalle
duplo Bay) &1“0 .
el , S EIM .
2 _;g.:-éﬁﬂ ’
D ey Ll Préparer les ingrédients.
oo ks ST Jge dalyy Lpndai,
Lmall 25 5 SN, yd :guudf o
Sur un plan de travail enfariné Fiaid deeS 10
abaisser la patea 5 mm, la
découper a I'aide d'un o> deaS 1
emporte piéce un peu plus dai) dpeS 1
grand que les moules et Sl s gl ‘.,.El;i ey B
foncer les avec la pate.
Dans une terrine, mélanger le INGREDIENTS
» beurre et le sucre. . Pite:

+ 100 g de beurre ramolli
« 100 g de sucre glace

« 50 g de noix moulues

» 200 g de farine

S bl Ule o Tas (5 BT Ll p b sl e

345 500 ol £ Rmall (S50 5 Al oLy 35 ol e
: . e lait conce
Dans une cocotte, faire bouillir -330 s |
la boite du lait concentré Ajouter les noix moulues et la « 1 poignée de pistaches
sucré pendant 45 mn. farine. Travailler
« 1 poignée de noix

énergiquement avec la paume
de la main et laisser reposer I3 + 1 poignée de noisettes

B N T == oS ST e T a T
www.Cuisined4aRabe.Com 52
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Tartelettes au lait concentré sucré

: el L = - his .i_'l_.:._ -I _'r'lt__ﬁ 6

POCTINE TR PN VG O E PP B O (5 5 LS PO JO S S EY
.L_,JIJ&:...J

, Mélanger les fruits secs au lait
Remplir les tartelettes de concentré sucré.

créme et décorer avec une

www.CuisinedaRabe.Com
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Jbi_,.nu..#lgmsiw.-‘:g

: el oI S
Verser le lait en poudre sur la Dans une poéle, faire dorer le
préparation et mélanger. lait en poudre.

*-f.i"'-

Sl gand) s e ley S
LS|

Dans une terrine, mélanger les
ceufs, le sucre et la vanille.

S laSI 5 pmad| g dy &,i:.;;i
Incorporer la farine et la levure

pour avoir une pate
homogene.,

o A ALy 5 3L Jge el
oA adssl il 4 S
2180 is ;0 350 5.0

Verser I'huile et l'eau en filet.

Huiler et enfariner un moule,
verser la pate. Enfourner

pendant 50 mn a 180°c.

www.Cuisined4aRabe.Com

INGREDIENTS
« 1verre de lait en poudre
« 1 verre de farine
- 1 verre de sucre cristallisé
» Y2 verre d'huile
- Yaverre d'eau
« 2 ceufs
« 1 paquet de levure chimique
« 1 cacdevanille en liquide
« Des amandes effilées pour décorer

Préparer les ingrédients.
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Gateau au lait en poudre
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»alaoll
« 94 Soga P f’iﬂl-!‘-.i-l-ﬁ-z .
s liua 2 ¢
deouo ;< £150
S Je Jas o> i) o2l g s dnylo yady0 £250 +
Battre Jusg:; ?n t:::tenlr une Préparer les ingrédients. stz by v
JUisydl yrae s 1.
oksadl .
I3y gty «
igko gol
s s Sl | 1 .

Tremper les biscuits dans le i & el *‘LM e INGREDIENTS

jus d'orange. Dans un bain marie, mélanger + 2 paquets de biscuits petits beurre

les ceufs et le sucre,
+ 2 jaunes d'ceufs

+ 150qg de sucre cristallisé
+ 2509 de margarine ramollie

« [este de 2 oranges

» 1 verre de jus dorange

Disposer les biscuits cote a A3l daly Rl + Tranches d'oranges,
cote pour former un carré . Ajouter les ceufs la margarine < Hionhons ciloms
Etaler une couche de créme ramollie et travailler avec le

sur les gateaux. £niins
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Carré a l'orange

LA PAUSE CAFE spmall Lalisl

Jia EE”-":‘ 3 du gl
Terminer par une couche de

créme. Décorer avec des
tranches d'oranges et des

www.Cuisine4aRabe.Com

S5l pn 3] By e
vkl JoST
Recouvrir encore de gateausx,

et ainsi de suite.
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sslaoll
Jlasy, 3 -
oA 3 e
i g 100 ¢
iy ¢ 100 -
B4
duileasS Bpeos S ] -
AdLaS s psiey
H A [
Jliip 3 puae
S £120 -
INGREDIENTS
« 3 oranges
« 3 ceufs
« 100 g de sucre
+ 100 g de farine
+ 60 g de beurre

+ 1 paquet de levure chimique

« Zeste d'une orange

» Sirop :
« Le jus de 3 oranges

« 120 g de sucre
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Gateau a l'orange

;o e
B T3l LU e 350k 5
IS S5 Sl o JU5, I s
PPTS RN NSTCA [+ Vg

Le sirop :

Dans une casserole sur feux
doux, mélanger le jus d'orange
avec le sucre, laisser cuire
jusqu’'a ce que le sirop soit
doré,

i G5 A e IS 25
alsally Ukl o3 915 i b
s 1 s Lot

Sortir le gateau du four,
démouler aprés 15 mn et
I'arroser avec le sirop. Décorer
avec des rondelles d'orange.

FRTOPCJ [} JOUC N [T

Ajouter la farine et la levure,
mélanger jusqu'a former une
pdte.

1
=

Ospde Jpa F Ll S
Al ale 5 3L
330 JI 25 s oA S agds!
.+ 180 &,

Beurrer et enfariner le moule
puis verser la pate. Enfourner
25a30mna 180°%.
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.j#Lﬂ' ,:;_r.cxb
Préparer les ingrédients.
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Mélanger le beurre et |e sucre.

a5 A 2y il
L J> J.Alu,l.aﬁ ._,..;-'_,Ia.b-l P
A S

Ajouter le zeste d'orange et les
ceufs, mélanger pour obtenir
une texture crémeuse.
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La meringue : monter les
blancs en neiges avec la
pincée de sel, Ajouter le sucre
cristallisé tout en battant
jusqu'a l'obtention d'une
meringue.

O

o sl e ol L
Sl )5 e e Yors
L Al
Etaler la pate sur un plan de

travail, et foncer dans un
moule a tarte enfariné.

Ul Loadl el
La pate: Mélanger la farine, la

margarine, et ramasser la pate
avec de |'eau.

Al gyl s 1 dg S

La créme: Battre les ceufs avec
le sucre,

Ajouter le beurre ramolli, le

| www.CuisinedaRabe.Com

vas yaly 2+
wﬂwiﬂa&ﬂ.ﬂ4'
tbo iy

dBad.
N e aeli Jpo Jaszs Y
Remarque

Ne pas utiliser un moule amovible afin
que la créme n'en découle pas.

Préparer les ingrédients.
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Tarte au citron meringuee

INGREDIENTS

- Pate:
« 5¢ 5. defarine

« 75q de margarine ramolli

- Tac.ac desel

« 15d deau

« Créme:

« 1 ceuf

« 6.¢. as. de sucre cristallisé

« Jus d'un citron

» 40 g de beurre

« 1pincée de sel

« Zeste d'un citron

« Meringue :

« 2 blancs d'ceufs

» 4¢. as. de sucre cristallisé
-« 1pincée de sel

E = . /
LS i ol sny ot eS| s S S
S| S a5 b LR I
Saupoudrer de sucre glace : Verser la créme préparée.
puis placer sous la grille Aprés cuisson, Couvrir la Laisser cuire a four chaud .
préchauffée. créme de meringue en
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INGREDIENTS

« 250 g de beurre

- 1 verre de sucre

« 1 verre de farine

* 4 ¢. 4s. de cacao extra noir

« 4 c.as.deau

- 4 ceufs

- 1 paquet de levure chimique
« 1 pincée de sel

’ | oy o : « Décoration:
s U e 53 pmi call” 8 23Ul g « Chocolat blanc
L0 | I e | 3
3 ey . Préparer les ingrédients. « Pistaches
Dans une casserole et sur feu
doux, faire fondre le beurre « Bonbons colorés

avec le sucre.
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Coeur au chocolat

o dgbl 3 Jse B ] S
iyl ampn o4 P »30 JI125
.°180
Verser dans un moule et cuire
25a30mna 180°%

Apreés cuisson étaler la surface
du cceur de glagage.

Garnir avec du chocolat blanc

fondu, des pistaches et des
bonbons coloreés.

Monter les blancs d'ceufs en
neige avec une pincée de sel.

gs‘_,,._,.l.ll_,_,ls'lﬂlgn....#
UL
Ajouter le cacao et l'eau en
remuant sans cesse.

& AlaSl §adt 5 2y I b5
Hjnr.fﬁlﬂ.trﬂhugd._ﬂl

Mélanger la levure a la farine.
Incorporer a la préparation
une cuillére a soupe de farine
avec une cuillére de blancs en
neige en alternance.

www.Cuisine4aRabe.Com
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Retirer du feu, laisser refroidir
et ajouter les jaunes d'ceufs
un par un.

Fouetter énergiquement puis
garder 6 cuilléres a soupe de
mélange pour le glagage.
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