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Croquet

INGHREDIENTS

- 2 ceufs

« 200 g de sucre cristallisé
- 1 verre d'huile { % de litre)

- 1 paquet el ¥ de levure
chimigue

« 500 g de farine (SIM)
« 1 C. a café de vanille

- Le zeste d'1 orange ou
d'1 citron

« 6 a 7 abricots secs coupés

en das

= 1 jaune d'ceuf
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Battre les ceufs en versant le
sucre puis ajouter 'huile.
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Tracer la face a la fourchette.
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Incorporer la levure, la farine, la
vanille, le zeste et les abricots.
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Cuire au four préchauffé a 170°
pendant 20 mn.
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Rouler en boudin de 5 cm de dia-
meétre et enduire de jaune d'oauf.
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Le marbre

NGREDIENTS

- G ceufs

« 1 varre de sucre cnstalise

« 1 verre d'huile

- % verre de lait

- 2 varres de farine (SIM)

- 1 c. a café de zeste de citron

« 1 paguet et 15 de levure
chimigue

- 1 ¢. & soupe de cacao




~ Battre les ceufs en versant le sucre. Ajouter lhuﬂe Ie |Ellt et-le zeste  Meélanger la uurenéwlél farine et Verser dans un moule l}eur‘r'lat
sans cesser de battre. incorporer au premier mélange. fariné en réservant ['équivalent
' d'une louche de péte.
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Gﬂlnmr la r:rate réservée au cacao. "ur'ers:er sur la pﬁte I::Imd'le Hamuer légéremant pour donner  Enfourner a 170° de 20 4 30 mn.
un aspect marbre.
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Biscuits a
la fourchette

INGREDIENTS
« 250 g de beurre ramolli

« 2 €. & soupe de sucre glace
(50 g)

« 1 ¢. & soupe de vanilla

« 1 jaune d'oauf

« 2 . & soupe de flan vanille

« 3% paquet de levure chimigue
« 2 ¢, & soupe de maizena

« Farine nécessaire
(environ 250 g) (SIM)

CREME AU BEURRE

+ 100 g de beurre ou margarine
ramollie

«3 a4 c. asoupe de sucre
glace

« 1 €. & soupe de café soluble
+ 1 ¢. 4 soupe d'eau chaude
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" REMARQUE : - Le café soluble peut étre remplacé par la vanilie.
! - Des cerises confites coupées en dés peuvent &tre ajoutées

Travailler le beurre, le jaune d'ceuf  Incorporer le flan, la maizena et la A}nﬁier la levure et rarnassafavac Rouler en boules de 20 g

et le sucre en pommade. vanille. la farine en une péte ferme.
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*l Aptatlrlégeramentéra fnwr:hatta Cuire au four préchauffé a 160° Créme au ma : bettre le sucre  Enduire les biscuits de créeme et

pendant 15 mn. et le beurre puis ajouter le café  assembler deux par deux.
dissout dans I'eau chaude et ref-
roidhi.
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Mini cakes
a la carotte

INGREDIENTS

« 4 ceuls

- 200 g de sucre cristallisé

« 250 ¢l d'huike (% de litre)

« 1 ¢. a café d'extrait de vanille

= 1 paguet et ¥: de levure
chimique

« 350 g de farine (SIM)

- 250 g de carottes ripées
(3 environ)

« 1 pincée de cannelie
= 1 pinceée de noix de muscade
- Confiture d'abricot

DECORATION
- 50 g de noix de coco
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Battre les ceufs et le sucre. Verser I'huile sans cesser de battre.  Mélanger la vanille et la levure ala  Incorporer les carottes puis les
farine et ajouter petit a petit au  épices sans cesser de battre.
melange.
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Remplir & moitie des moules  Enfourner a 170° de 154 20 mn  Laisser refroidir et fourrer de con-  Etaler legerement la face de con-
beurrés et farinés. jusgu'a obtention d'une couleur  fiture a l'aide d'une poche a doui-  fiture et enrober de noix de coco.
dorée. lie fine.
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Tcharek
el aryane

INGREDIENTS

Pate :

« 3 mesures de farine (1 kg)
(SiM)

Tt
« 1 mesure de beurre fondu | ESENS
(ou margaring) | B é
+ 1 mesura moins 1 doigt de ' .
sucre glace i

« Zeste de citron
« 1 paquet de levure chimique | §
« 1 cauf + 4 jaunes :

» 150 ml d'eau additionrde
d'eau de fleurs d'oranger

FARCE
« 3 mesures d’amandes
émondées finement moulues
« 1 mesure de sucre cristallise |
« 1 noix de beurre |

- Eau de fleurs d'oranger

DECORATION
« 1 jaune d ceuf
- 1 ¢. & soupe de café noir

- Amandes effilées (ou
amandes grossierement
concassées)

www.cuisinesarabe.com

R
ol 2l

PRTLY BN |

: Lol

() (S 1) aypdlls 3.
(cnfrmsl) Al s dls 1.
el S t_..,ai il s 1.

Jli...d-4+‘_,..ﬁ,:_!1-
AP ele g3 ela Ja 150«

gzl

G g a3 s
Gyems S AS T
L s dnkd 1.

_:,A-j“ P

-,_H—'t-J-—I

i e 1

g5 58 ke 1

(o gm0 1) 5ol 356, -



g,

Farce : mélanger les ingrédients  Abaisser un morceau de pate  Découper des triangles a la roulette.
le zeste, le beurre, la levure, les et ramasser avec l'eau de fleurs  finement.

. ceufsetramasseral'eauetl'eaude  d'oranger.
- fleur en une péate ferme.

|t A S T 1 a5 S T ) e e e 5 ] Bk ckle s
el gn.q-!jul'ﬂ.!i r.iﬁ.qﬂ-1 ;i-l._d__;ﬂ H-J’h’_J.!E
i L PO e {}‘f..: ulpJnJJ'l ele y
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. Poser un peu de farce, relever  Continuer de rouler et donner la  Enduire de jaune d'ceuf dilué dans ~ Cuire au four préchauffé a 150°
- dessus la pate et souder. forme d'un croissant. le café noir et enrober d'amandes.  de 15 220 mn.
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Pain

d’epices

INGREDIENTS

1er mélange :

» 150 g de beurre fondu ou
d'huile

« 250 g de miel rouge fondu
('ssila &paissea)

- 2 petits ceufs

« V2 verre de lait tiéde

+ 150 g de sucre cristallisé

2eme melange ;
= 400 g de farine (SIM)

« 1 pincée de sel

- 1 paquet de levure chimique I

- ¥ ¢, 4 café de bicarbonate
de soude

- 1% . & café de cannelle

- ¥ C. a café de clous de girofle
oL

« 1 . a café de gingembre
moulu

-1 ¢. & café de grains d'anis
vert moulu (habbet hlawa)
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Préparer les ingrédients et pre- lelait et lemielet  Retirer du feu, ajouter les ;ceufs et Melanger les ingrédients du deu-
chauffer le four a 180°, faire fondre. le sucre tout en fouettant. xieme mélange.
180 o 0l gt g polial (g i B E I LIPS E X PCIY S X P PR SR Y B P I P A Bl el
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Incorporer progressivement au  Verser la péte dans un moule  Enfourner de 20 & 30 mn, jusqu'a
premier mélange. beurré. obtention d'une couleur dorée.
Veérifier la cuisson avec une lame
de couteau.
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Les cornes;

o I.-.'-\.'._a..-\.-.-

oz 1

« 200 g de sucre cristallisé

« 1 ceuf

« 200 g de margarine ramoilie
- 1 pot de yaourt nature
« 500 g de fanne (SIM)

« 1 paquet et ¥ de levure
chimigque

e sl e 1
() L3 500 -
eSS i Wy 51

- 100 g de poudre d'amandes b pf 3 F 100
I ”I\l::: rll ||-":-.i
- 1 blanc o'ceut AP T

« 50 g d’amandes concasseas | AL bt
4 CP= _;_,.l E..SG '
« Eau de fleurs d'oranger e,
S | J.hj.Jl Bl w
- Sucre glace .
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. Battre le sucre, I'ceuf, la marga-  Mélanger la farine, la levure et les ~ Ramasser le tout en une pate  Prélever des boules de 25a 30 g
. rine et ajouter le yaourt. amandes et incorporer au pre-  bien ferme. et rouler en batonnets.
mier melange.
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Fagonner des cornes. Tremper & moitié dans le blanc  Enfournera 170° pendant 15 mn,  Tremper le c6té non décoré dans
d'ceuf et enrober d'amandes. jusqu'a obtention d'ure couleur I'eau de fleurs d'oranger et enro-
légérement dorée. ber de sucre.
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Les noauds

INGREDIENTS

Pate :
- 250 g de farine (SIM)

- 100 g de sucre glace

= 1 pincee de levure chimigue

- ¥ . & café de vanilie
+ 125 g de margarine ramolie

= 1 ceuf

FARCE

« 1 mesure d'amandes
amondaas grillees moulues
(150 g) (ou cacahuétes)

» 1 mesure de graines de
sésame grillées (150 g)

« 14 boite do lait concentré
sucré (4 caramaliser)

DECORATION

+ Lait concentré sucré
caramélisé

« Amandes ou cacahuétes
concassaes

[ TLESTR

« Chocolat fondu au bain-marie

T
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Pate : melanger avec les doigts la
farine, le sucre, la levure, la vanille
et la margarine.

Bpadl Sl iy A el Ll
eVl 8l g LLslal

5
. Tapisser des moules non graissés
- et couper le surplus.

sty ‘_f-‘” siigada o i G gt

Ajouter I'ceuf, ramasser sans pétrir
et laisser reposer au frais pendant
15 mn.

e R T e
ads 15 saad L=

Cuire 15 mn é:"‘tﬁt-l“, jusqu'a
obtention d’'une couleur légére-
ment doree, puis laisser refroidir.
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Faire bouillir la boite de lait dans
une cocotte remplie d'eau pendant
1 het ¥, Mélanger les ingredients
secs de la farce et ramasser avec
le lait caramélisé.
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Remplir de farce et assembler
deux par deux.

Aas fpe I8 paaar g prdl gl Al
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Sur une surface légérement fari-
née, abaisser la pate a 3 mm
d'épaisseur.
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|ait amélisé,

Enduire de
enrober d'amandes et décorer de
chocolat.
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Cake a
la banane

INGREDIENTS

- 150 g de beurre ou margarine
(en paquet et non en boite)

- 150 g de sucre cristallisé
- 4 peufs

« 1 paquet et ¥ de levure
chimigque

« 400 g de farine (SIM)

« 2 C. & soupe de cacao

+ 1 c. a café de café soluble
- 2 bananes bien mires

DECORATION
« 50 g d’'amandes effilées
« Sucre glace
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Inr::nrpurer Iia cacan et le café. Ajouter les bananes écrasées a la

~ Fouetter le sucre et le beurre en Amer !E levure et la fanna
- pommade puis incorporer les fourchette et mélanger.
ceufs.
| el a8 e sy S ] Ayl g el sl - alst! 3 gl 3 SIS ol Aol ) il 535200 jpall e pl
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~ Verser un moule beurré et  Etaler le rn'éianga uniformément

fariné. et parsemer d'amandes. pendant 45 mn. sucre glace.
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(GGraines

| Ol
de cafe

| I

INGREDIENTS yasliol
» 250 g de margarine ramollie L e b 250
« 1 verre de sucre glace | ,-.P'ﬁ,i-.__a,f1-
. 200 g de raisins secs coupés | T8 $ooi o s
| BB A TR
en petits dés B e el
{ - I_;.S:.ﬂ Ad et B 21w
. 1 tablette et % de chocolat | e ] 4
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LY Yy 61
A58 5,5 Gala 1.
O T
{[P--]' l’.'u'hr--’“i;:.lj'

- 1 €. & soupe de cacao
« 1 ceuf battu
« 1 paquet de levure chimique

- Farine nécessaire (SIM)

DECORATION oy i)
« Confiture d'abricot CP T, i
. - | ot
= 2 paguets de gaufrettes golt gl il Gads i Lde 2
fraise (o 455
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Ajouter les raisins secs, le choco-

lat fondu au bain-marie et le
cacao.
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Enfourner a 170° ou 180° pen-
dant environ 15 mn.

165320 °180 41 °170 e 0,40 Ly st

Incorporer I'ceuf, la levure et

ramasser avec la farine en une
péte ferme.

e il omel 3 bl adl i S

Laisser refroidir et passer dans la
confiture diluée dans un peu
d'eau.

G J AL el Bl 0800 e
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Prélever des boules de 20 g et
donner la forme d'un grain de café.
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K’ikaate
m’ssakrine

INGREDIENTS

Pate :
= 3 mesures de farine (500 g)
{=iM)

« 1 mesure de smen fondu

«2jaunes d';ufs + 2C. &
soupe d'eau

. 1 verre a theé d'1 meélange
d'eau de fleurs d'oranger
et d'eau

FARCE

« 3 mesures d'amandes
amondées finement mouluas

« 1 noix de beurre
. 1 mesure de sucre cristallisé

- Eau de fleurs d'oranger

DECORATION
- Sirop leger
« Sucre glace

| www.cuisinesarabe.com
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e: melangerlafarine etlesmen.  Ajouter les jaunes d'eeufs dilués  Farce : mélanger les amandes, le  Abaisser la pate en un rectangle
dans 'eau et ramasser au mélange  beurre et le sucre et ramasser &  de 3 mm d’épaisseur.
d'eau et d'eau de fleurs en une  I'eau de fleurs d'oranger.
pate un peu molle.
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Poser un boudin de farce, rouler  Former des bracelets ou des croi-  Enfourner & 180° de 10 & 15 mn. Tremper dans le sirop puis enro-
deux fois et couper. - ssants. Laisser a peine dorer. ber de sucre glace.
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La fougere

INGREDIENTS

Pate :
« 250 g de beurre ramolli

« B c. & soupe de sucre glace
« 2 jaunes d'ceufs

« 1 pincée de levure chimigue
« 1 pincée de vanille

- Farine nécessaire (SIM)

- Eau de fleurs d'oranger

FARCE

« 3 measuras d'amandes
emonddeas finement moulues

« 1 mesure de sucre cristallise
fin

= 1 noix de beurre
« Eau de fleurs d'oranger

DECORATION

- Migl

« Pistaches moulues
« Perles argentées
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Farce : mélanger les ingrédients,
ramasser a I'eau de fleurs d’oran-
ger et fagonner des cornets.

Ramasser avec la farine et asper-
ger d'eau de fleurs d'oranger
jusqu'a obtention d'une pate
ferme.

Pate : travailler le beurre et le

sucre en pommade, puis incorpo-

rer les jaunes d'ceufs, la vanille et
“la levure.
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Pnéar la fan:a rouler et former  Décorer les gateaux au négache  Cuire au four prechauffé a 150°
une fougére. et piquer d'une perle argentee. (moyen) pendant 15 mn.
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Abaisser la péte et découper des
ronds a I'emporte-piece n° 8.
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A la sortie du four, tremper dans le
miel et enrober de pistaches.
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Samsa

INGREDIENTS

Pate :
- 5 mesures de farine (500 g)

(SiM)

- 1 mesure de margarine
fondue

« 1 pincee de sel
- 1 cauf

- 1 verre de mélange d'eau
+ eau de fleurs d'oranger

FARCE

« 3 mesures d'amandes
emondées moulues (300 g)

« 1T mesure de sucre cristallisé
(100 g)

« ¥z verre a thé d'eau de fleurs
d’orangear

DECORATION

+ Miel

» Pistaches moulues (facultatif)
« Huile pour friture

www.cuisinesarabe.com
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reposer 15 mn.

- Déposer la farce et relever le bord

il
_ﬂ.

par-dessus.

mall g3 )l g g2 ni
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Pate : mélanger les ingrédients,
ramasser avec le mélange eau et
gau de fleurs d'oranger et laisser

abal Jadsy jmas! 3 ol ol gh.l.-'-'l:i.:.,-_..i.'lt
Aads 15 50u) 23 Lmall o2y 23l ol

2 .
Farce : melanger les ingrédients,
ramasser a |'eau de fleurs d'oran-
ger et former des triangles.
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Rouler deux fois en suivant la
forme du triangle et couper a la

roulette.
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Abaisser la pate puis la passera  Découper desrubansde 6a 7 cm

la machine aun® 2, 4 et 5. de large et couper un bord en
diagonale.
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Frire dans I'huile chauds et égoutter. Tremper dans le miel et parsemer
de pistaches.
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Batonnets
au
chocolat

INGREDIENTS

« 350 g de farine (SIM)

= 250 g de beurre ramolli

- 100 g de sucre cristallisé

+ 1 c. a café de levure chimique

= 1 c. a café de vanille
- 2 ©. 4 soupe de lait en poudre

« 3 C. & soupe de vermicelle au
chocolat

DECORATION

» Chocolat fondu au bain-marie
avec un peu d'eau chaude

oleac
VoS il

astaell
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Préparer les ingrédients et pre- Battre le beurre et le sucre. Ajouter le lait, le vermicelle et la  Ajouter la levure et ramasser avec
‘chauffer le four a 160°. vanille. la farine.
_.“1601_49.:551!“,:;__”4!.:..1!@;} S gyl i AWK APt Y ER e .:.;;_,dtw...g-'-,a,_..j-1qa,..ai

Enfourner pendant 15 mn jusqu'a  Tremper les bouts dans le choco-
obtention d’'une couleur légére-  lat fondu et laisser sécher.
ment rose.
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Cornets
aux graines
de sésame

INGREDIENTS

& Lo
UMl

il ol

() (§ 250) &2 p dls 3

| ganra ok 1LS 14
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Pyela gl cugs 10

« 3 mesures de farine (250 g)
(SIM)

. 1 mesure de graines de
sésame grillées

 ¥2 masure de margarine

fondue
« 1 verre & thé d'eau de fleurs
d oranger gsiize |
atal. 2. pL% 2 T8 e 354l ¢ 200 -
FARCE Y I a et ORIV 8 T o
: : \ e g, b Y ' VRS Y Lt O il s :
» 200 g de cacahuétes grillées e T W | F X ' P aazs Oanla- ¢ 200 -
et concassées ! i ! Er s R S | ide 1) Sy ¢ 100
« 200 g de graines de sesame = (5 .2
: _ | ! et
grilées el cpa Jads 08 U
= ' e b om
- 100 g de halva (halwet tork) Y 8 gl
(1 petite boite) S )
« Yo varre d'1 mélange de miel
et margarine fondue Crad jakd
| L oy

DECORATION
« Miel

« 1 poignee de graines de
sesame grillées

wWwWw.cuisinesarabe.com
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Mélanger la farine, les graines de
sesame et la margarine, ramas-
ser a I'eau de fleurs en une péte
ferme et laisser reposer 15 mn.

| 3 el 3 Dol gy A k]
.@15;4...1':!;;

Enrouler sur les moules a cornets.

i Ll dsls LI e il

s I 4
Abaisser la pate au rouleau puis  Decouper des bandelettes d'envi-
I'ouvrir a la machine au n°5. ron 1 cm de large.

Mélanger les ingrédients de la

farce et ramasser au melange
miel-margarine.

ol Tl Lgontil 05 I Ll o
B pil Je

Sl Jaloty L pman g g2 S35 st
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Frire dans un bain d'huile chaud Hemir de farce fagonnée en  Arroser de miel tiede et enrober

et laisser refroidir. cornet. de graines de sésame.
g s g ol oy 1 3 gL .5&1&“,‘-3—!;,-';4&1&,@ JML#JJHJHMW1
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Vous trouverez chez votre
libraire dans la méme édition
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