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Bouchées
aux Noix

Pate:

® 200 g de margarine

® 200 g de sucre glace

® 2 ceufs

® 120 g de chocolat

® 12 g de levure chimigue

® 200 g de mélange de
noix et d’amandes grillées

® 280 g de farine

Ganache:
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Mélangez |a farine et la levure chimi- Adnsi que le chooolat fondu, Dans un récipient, mettez le beurre, le
que. Ajoutez les amandes et les nolx Mélangez et réservez sucre glace et a vanille
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Faifless un crémage puis ajoutez les Fagonnez de petites boules,
; ceufs Enfournez-les
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Metiez une rosace de ganache sur le
ciité plat du gateau
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Placez un autre giteau par-dessus

Gamissez d'une rosace de ganache.,
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Cookies

Péte;

® 125 g de margarine

® 125 g de sucre glace

* 2 ceufs

* 5 g de levure chimique
® 250 g de farine

*® 100 g d’amandes grillées n

et moulues bl Sl g apll ais gl] b
® 150 g de pépites de bpdy caashg Wailall 2yl
chocolat Dans un récipient, mettez le beurre, le

¥ sucTe . la vanille et fouettez
Décoration: glace,

* Chocolat fondu
* Pépites de chocolat
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Bouchées
des rois

Pate:

® 125 g'de margarine

® 75 g de sucre glace

® 2 jaunes d'ceufs

* Vanille ® 10 g de cacao
® Farine selon besoin
Creme:

® 250 g de sucre glace

*® 25 g de beurre

® 2 blancs d'oeuf

# Arome fraise

* Colorant alimentaire
Décoration

® Cerises confites * Gelée
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Dans un récipient, mettez e beurre, lo Faconnesz des boules puis aplatissez-
sucre glace et la vanille bes avec un moube en fer
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Décorez-les d'une cerise confite puis Dans un autre récipient, mettez le sucre Meélangez
enfournez glace, le beure et les blancs diceufs
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Ajoutez I'ardime de fraise et le colorant Meltez une rosace de criéme sur un Placez pardessus un autre giteau et
rose. Homogéndiser |a couleur witeau décorez avec de la gelée.
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Blichettes
au chocolat

Pate:

® 250 g de margarine
* 150 g de sucre glace
* 4 jaunes d'ceufs

* 50 g de maizena

® 30 g de cacao

* Vanille

* Farine selon besoin
Décoration

* Chocolat noir

* Ganache page 19
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Mettez le beurre, le sucre glace et la
vanille dans un récipient

G a1 a1

Refermez avec un autre giteau

ol
Faites un crémage puis ajoutez les
oeufs et

2lail of dinall ol
il b lgrglol y alisis
Abaissez la pite puis découpez des
blichettes, Enfounez-les

Bt éalez du chocolat sur le giteau
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la malizena ainsi que le cacao

alodosdlanl wllagdl 1
Mettez un peu de chocolat fondu sur
le ciité plat des bichettes
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Les rosaces

Pate:

* 125 g de margarine

*® 75 g de sucre glace

® 25 g de maizena

® 1 jaune d'oeuf

* Vanille

® 1 cac de cacao

* | pincée de levure
chimique

® Farine selon besoin

* Arome de noix

* Arome de caramel
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Dans un récipient mettez le beurre, le Ajoutez 'arime de noix et de caramed
sucre glace et [a vanille
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et le cacao Ramassez |a pite Faites des rosaces et enfoumez.

www.cuisine4arabe.com i



www.cuisine4arabe.com —_



£l UI0D 2qBIER JUISINY MMM
TMUNOJUS . S04l UWR)H UG uwQz
P XI0U 3D XESUSD 9P IMS ZU009C]  FPUBLLIE LN, ALY B INf-Z3UL(] aied ap 3jnoq aun zauuosey _ O Q
5l
ey iy 60 o (B
—— 6

aged vy zossewEy 0PI 9] 19 JULE) ¥ ‘PUSZIEW B| ‘snan s zanoly

[[™<TTE
;._xm.wﬁ,.ﬂ“ﬁ..ﬁ... 2 & ﬂ
) . i

www.cuisine4arabe.com

XI0U 3P XNEALLID Y e

UORBIODDC

UIDSa(] UOJIS dULIR o
anbiwiyo

ainna ap agouid | o

OBJED3PIED | o

jnao,p aunel | 4

euaziew ap 8 67 »

asejdannsapicy

aupediew ap 8 671 »

e

Xlou Xne
SJND S




UI0Y 2qBIE JUISINY MMM

| B
(=]
x|
]
<
e
=
4
)
=
2
=
o
z




sl UI0D"3( BTl JUISINI MMM
SH[PPURIY s s womm g

el 53| Ins say-zasoder) sind apuewe p aied vy rossiegqy TEMJILLE M8 SHILICD D510 aun Zasockir]
rerért
orrifal gE (yTe8 B alia e s A s ot by 5T nerTy

SO T JUOT €| 3P JME siruy e aned e 18 aimjuoo
apua0 anne un snssap-red zaoe)y afadao un piejd oo a) zauucadipeg €| ‘a9fad B] Zodue[RL KNP Na) v
: e Ty ST
fre (Pp ey o0 fycte T O e (0 e 6

TRl np a0 ad a) zainay
So R
el Tal N Tacas 2l s

o4l UWE) U] uUwDE

| & @O Q

www.cuisine4arabe.com

SaUOD 5I5LDT) 8
SINY B aled o
29130 o
2UNJPUCD)
apuewe,p aled
ruoneoda(]

6 95ed

'23|qes algd

w_ _W_UCO.__L .ﬁ_u
pIU T



LWI0D 2QBIER 2UISINY MMM -

www.cuisine4arabe.com



Délice
aux noix

Pate:

® 250 g de biscuit au
chocolat

# 150 g d’'amandes
grillées et moulues :

* 200 g de noix plas b M Sitll g sapdl sl Aalsl g dan il 3 #l] b penlall cog €l e

* 10 g de cacao e salll aunl judl
Faites fondre le chocolat et le beure Ajoutez F'oeuf . Versez e hiscuit moulu dans un réci-
® 700 g de chocolat au bain-marie Mélangez pient. Ajoutez les amandes, les noix

* 80 g de margarine

* 1 ceuf
* 1 cas d'eau de fleur
d'oranger E
Décoration <
* Gelée =
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v_'l-’hbq g oe>a gl £ 150 @
9= £ 200 #
55\5;5 10 #
aeSd £100 »
Gafi £80 ¢
Ao ®
Al sla S| il @
1daarll
i

Ayt saldl Aalad g.?-_,_t-i

1,8 IS
O @ {f} l Fagonnez une boule

10mn 00 mn 5 mn 00

Démoulez o décores.

w 17
www.cuisine4arabe.com



8 WWW

.cuisine4arabe.com

www.cuisine 4arabe.com



Tartelettes
au chocolat

Pate:

* 180 g de farine

® 75 g de sucre glace
® 2 jaunes d'ceufs.

® 150 g de margarine .
® Vanille ® 50 g d'amandes  nlll, ‘-_d..Jlj RO | t‘r.,ﬂ.L.J.‘lruJ.l dailg lalasdiall iss  @elill Sl sayll ol b

Ganache: ® 125 g de choco- Adl sl @ ~ bl s " Walidl o
- fral Battez les blancs d'ceufs en neige puis  Chauffer la créme fraiche. Ajoutez e Dians un récipient, mettez le beurre, le
lat ® 100 g de créme fraiche = e sl g e o e inanne

® 13 g de beurre
Meringue:
® 1 mesure de blancs d'ceufs

* 1 pincée de sel ®* 2 mesu-
res de sucre cristallisé
A )E
. opdadl sl SLSISH JISil padadl g diseall ol
il gl Lt disall dygaing
e Travaillez- Iesenpu:nnudep.lls le cacao, les amandes moulues et la Abaissez la pdte puis découpez des
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G - tﬁ | Foncer les moules. Laissez refroidir les tarelettes avant de Dhécorez avec des rosaces de
W0mn  15mn 5 mn 70° Hq.lez}apn:pmsu'rhnu les remplir de ganache MEringLe,
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Les

barquettes

Pate sablée:

Page 9

Décoration:

® Gelée

* Chacolat blanc

* Copeaux de chocolat

® Cerises confites
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Faites fondre le chocolat,
Trempez-y les barcueties

il

Vous pouvez décorer autrement. Mettez des copeaux de chocolat
Badigeonnez avec de la gelée par-cessus

www.cuisine4arabe.com a



1 2 : l
L'évental
Piite sablée blanche:

Page 24

Pite sablée noire:
Page 9
Décoration:

® Gelée

®* Chocolat blam:'
® Sucre coloré

Placez par-clessus un éventail noir.
Badigeonnez avec de la pelée

7 i =
elas I

Trempez le bout des giteaux dans le
chocolat blanc

arddl 8 Lgaglal g wlagn
Abaissez la pite noire.
Découpez des éventails. Enfournes

A o A2 LgaSl

Laissez séchez sur une grille
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Badigeonnez le cfté plat de I'éventail
blanc avec de la pelée
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Pate sablée

* 250 g de beurre acli S £150 ® day £250 @
* 150 g de sucre glace oo liad * ik e
* Vanille ® 4 jaunes d'ceufs il £100 ©

® 100 g de maizena

bl en g @
® Farine selon besoin

eli] b bagll win el ;S all iyl WLl 5

Mettez le beurre dans un récipient Ajoutez le sucre glace, la vanille
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Meélangez Ajoutez la maizena Et la farine pour ramasser la pate
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Les Recettes

Blichettes au chocolat Les rosaces Les ceufs aux noix
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Bouchées des rois

b Sladl
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Tartelettes au chocolat

Les barquettes L'éventail Pate sablée
gy |
:J doyilid) audi 1) oilyguliio  Service commerciak 021 51 07 66 Service éditorial: 021 63 71 64
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