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Gdateaux El Afandiyo

Ingrédients

. | mesure d'amandes
moulues en poudre (500 gr)

+ | mesure de sucre gloce
1500 gr)

. | C. dsoupe de vanille

-1 C. & café d'extrait de froise

- Colorant alimentairs rose |
L& sirop

«J verres d'sau

- | verre de sucre cristollisé
Lo décoration

« Peries argentées

« Brillgn! alimentaire

. Gelée

Preparation

| Préparer le sirop : dans une casserole, mettre 2 verres d'eau et
le sucre. loisser bouilir pendant 15 mn puis gjouter le frokiéme
vere d'equ el loisser légérement épaissir (jusqu'a obtention d'un
veme de sirop|

2 Dans une temine, metire les amandes, le sucre ef la vanile,
Dans un autre récipient, mélanger le sirop. I'extrailt de fraise et un
peu de colorant alimentaire. Romasser ovec ce mélange
jusqu'a obtention d'une pate ferme {avec les mémes
ingrédients. préparer une pate blanche sans ajouter le coloran!
afimentaire rose).

3. Aboaisser les deux pates (blanche, rose) & une épgisseur de

| cm, couper en forme ovale a I'aide d'un emporte-piéce n° 7,

4. Methre lo pate blonche, en dessus une autre rose el une
trosieme blanche (badigeonner chague couche de gelée).

3. Fogonner des fleurs en pdte rose et des feuiles en pate
blanche.

|| & Bodigeonner le dessus du gdteou de galée et metire dessus
trols fleurs et frois leulles. Fixer les fleurs avec des peries el tfracer
dessus des traits a |'oide d'un couteau puis saupoudrer de
brilant alimentaire

_}fJLiA.“

fi_‘rm}sj_i{;).u!u_&].

-‘l-r I . ||-_r_<'—

q.,s,:l.,&_JIJs_;!H.E:gm By b sl g e

(£:500) peli S US 1 -

) Lale g alan e ol y sllall aladl WlS du sl at 380 1550 o

Lol 5 s Gialel , (abls el e Jyaall
Uglyall 4505 e Gl | Smbolall lal paleley 3 LLalal y S0 B e ¥ B
Sy ol plas e Jyaadl Ja bulalllips aan ) Maall 5ylall fa SR 5 3000
=l | O plall Gld] Ly sl Liane g padnan s praliall i) T8 lale L

ela uyjS 3. {LEJ_”J'lg_'.LT.J]

J s S S 1 ik e alad e | s (Lapll e Ll ) il el 3

Lz il T pdy e Unsl g 5 3t

kol S, Mﬁﬁll*@muJ@uJﬁ1hﬁﬁwL—ﬁ#’1’9@--1",.-!-5 4

el Lalie ol e . (ol
e ol Tl e Gl g1y Ty ol Tsnall o () s

Slasl 2y 25 23 e ca ity ndenlly sl B o ) 6
Sladall g a8 Sl Tl s L gl Lpale i ,.-.L_.,S.!L,.,L.-;-Srll..,:,_.:
Aelalll sl ial

hitpy/sicdialiibdad.erg




Ingredients

= 500 gr d'amandes finement
moulues

» 250 gr de sucre gloce

. leste de deux citrons

« Blancs d'oeufs

« 2 C. 4 soupe de margarine
Le srop

. 2 vemres d'eau

- | vemre de sucre cristallisa

.4 C. asoupe d'equ de rose

- Jus de deux citrons
La décoration

. Sucre gloce

. Pte d'omandes

« Brillan! alimentaire

- Colorant glimentaire vert
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Préparation

I. Dans un récipient, metire les amandes, le sucre, le zeste de
cilron et la margarine puils ramasser avec les blancs d'ceufs
jusqu'a obtention d'une pale ferme.

2. Former un boudin de 1 em de diométre, toumez-le autour
d'un bouchon pour Iul donner Ia forme d'un bracelet puis
enfourner & 120°,

3. Préparer le sirop ; dans une casserole, metire le sucre et I'eau,
laisser bouillir pendont 15 mn, laisser refroidir puis ojouter I'eau de
rose et le jus de citron.

4. Aprés cuisson, laisser les gateaux refroidir puis trempez-les dans
le sirop, mettre dans un platecu largement saupoudré de sucre
glace, mettre dessus une autre quantité de sucre gloce,
oppuyer sur les gateoux et lolssez-les pendant 10 mn pour qu'ils
solent bien enrobés.

5. Enlever-les du sucre gloce, bien égaliser puls saupoudrer de
sucre glace une aulre fois & I'aide d'une posscire.

4. Couper des feuiles en pate d'amondes verte, former des
girofles eh pate d'omandes aussi puls colorer d |'aide d'un
vaporsateur,

7. Fixer frois girofles avec un peu de sirop puis mettre un girofle
au milieu et soupoudrer de brillant aimentaire.
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Ingredients
Lo pate

« 3 mesures de farine [SIM)

« Yo mesure de margarine
londue et refroidie (pour
feuilletage)

. | mesure d'eau

.2 C. & soupe d'eou de rose

« Colorant alimentaire rose
La farce

- 250 gr d'amandes

. 125 gr de sucre cristallisé

« 1 C. & calé de vanile

« Oeufs
Le sirop

« Ivemes d'eau

. | veme de sucre cristallisé

. /4 ledille de gélatine
Lo decoration :

. Perles argentées

« Brillant alimentaire
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Cadeau
de la mariee

Preparation

|, Préparer ia pate : dans une terine, metire I farine et la McIrga-
rine. Dans un réciplent, mélanger 'eau, 'eau de rose et le colorant
afimentare puls romasser avec ce mékange jusqu'd obtention d'une
pate ferme.

. Préparer la farce : dons un réciplant, mettre les amandes, le sucre
et la vanille puis ramasser avec les ceufs jusqu'a obtention d'une
farce ferme.

3. Abaisser ka pate a lo machine au n® 2. 4 8t n® & . Découper des
cerches.

4. Abaisser la farce oussi et découper des cercles de 45 gr.

5. Metire un cercle de pate sur un cercle de farce et rouler vers le bos,
6. Découper des cercles de pate de 2 cm de diaméire, badigeon-
ner de blancs d'aeufs puis mettez-la sur la base du gateau,

7. Faire passer lo pate d lo mochine dans le cdté « Rechela b pour
obtenir des bandes.

8. Bodigeonner les bordures du géiteau de blancs o' oauls el metire
une bande de pate sur foutes les bordures, relever la bande at
baisezda en la fixani sur le gdleocu & Ioide d'un couteau [voir
photo)

7. Découper des fleur: de lo méme pate, metire sur chogue gateau
deux fleurs roses el une blanche. laisser reposer pandant 4 heures
puis enfourner & 120°

|0. Aprés cuisson loisser refroidir, fremper dans le sirop [voir page 10),
decorer avec une perles argentée puis saupoudrer de brillant

alimeniaire.
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« | masure de margarine fondue

. Brilant alimentoire
« Peries argentéas

Ingrédienfs-

Lo p&te
« & mesures de farine (SIM)

@t refroidie |pour feuilletoge)

«Une pincées de sel

-

« | masure d'ecu

-2 C. 4 soupe d'eou de fleurs
La farce

« 500 gr d'omandes

« 300 gr de sucre cristoliisé

. lesta d'un citron

« 2 C. 4 soupe de margaring

« 2 @ 3 ceuls (selon la grosseur)
Le oo

« 3 vemes d'eau

- | verre de sucre cristaliisé

« ' feville de gélatine

Lo décoratiar
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Les algeroises

Preparation

I. Préparer la pate : dons une temine. famiser la farine, ajouter le sel,
Foire une fantaine au milleu et verser la margaring, mélanger
legerement, Dans un récipient, mélanger |'eau, I'eou de flewrs et 'cauf
puis ramasser avec ca mélange jusqu'd oblention d'une pate ferme.
2. Préparer la force @ dans un mikeur élecirigue, moudre finement las
amandes et e sucra. Matire dans une temine puis cjouter la mearga-
rine et le zeste de cifron. romasser avec las ceufs jusqu'a obiention
d'une lorce terme. Former des boules de 30 gr,

\. Abaisser lo pate a le machine au n® 2. 4 et n° 4. Découper des
cercles de 8 cm de diométre.

4. Metire sur chagque cercle une boule de farce puls relever les
bordures de la pale avec un cure-dents ef pincer.

5. Avec lo méme pate, découper des cercles de § om de diamétre.
Donner o lorme d'une fieurs avec du blanc d'oaul. Laisser sécher,

&. Faire un frow sur ke gateou ef mete dedans les fieurs, Enfourner & 150",
7. Préparer le sirop @ dans une casserole, metire deux verres d'eau at
un verre de sucre. laisser boullir pendant 15 mm puis ajouter un verre
d'eau et loisser bouilir un peu. Loisser refroidir puis matire la gélatine.
8. Dés lo sortie du four, remper les gateaux dons le sirop et décorer

_avec les perles argentées el le brillant alimeniaire
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Ingredients
La pate
. 3 mesures de farne (SiM)
. Y2 masure de margarine
tondue et refroidie (pour
feuvilletage)
« | blanc d'ceuf
« Colorant alimentaire vert
. | mesure d'eau
« 2 C. @ soupe d'eau de rase
La farnce
. 900 gr d’amandes
. 250 gr de sucre cristallisé
. Zette d'un cifran
. Colorant alimeantaire vert
« Blancs d'ceufs
Le srop
« [voir page 2)
Lo decoration
« Perles argentées
. Fistaches moulues
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Pistachiyao

Préparation

|. Préparer la pate : dans une terine, metire la farine &t la
margarine, mélanger le blanc d'ceuf avec le colorant alimen-
taire. métanger le toul puis ramasser avec I'eau et 'eau de rose
jusqu'd obtention d'une pate ferme.

2. Préparer la farce : dans un récipient. mélanger les amandes,
le sucre et le zeste de cifron. Diluer le colorant dans les blancs
d'oeuls ef ramasser avec ce meélange jusqu'a obtentfion d'une
farce ferme.

3. Abaisser la pate a la machine au n® 2, 4 et n° 4. découper des
ronds @ I'cide d'un emporie-pigce de 5 cm de diamétre,

4. Abaisser o farce @ une épaisseur de 2 cm et découper des
ronds de 50 gr avec le méme emporte-pigce.

5. Mettre sur chague rond de pate, un guire de farce et un
troisiéme rond de pate.

&. Avec lao méme pate, découper des fevilles et des fleurs,

7. Mettre sur chaque gateau 4 feuilles et deux fleurs puis fixez-les
avec une perle argentée et enfourner & 120°

8. Aprés cuisson, loisser refroidir, faire passer les bardures dans le
sirop puis dans les pistaches moulues,
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Ingredients

Lo pdte :

« 3 mesures de farine (SIM)

« Y& mesure de margarine
fondue et refroidie [pour
fevilletage)

. | ceuf

« | mesure d'eau

« 2 C. dsoupe d'eau de rose

« Colorant alimentaire rose
La farce

» 500 gr d'amandes

. 250 gr de sucre cristallisé

- leste de citron

«3 C. @ soupe de margarineg

« 2 ceuls
Lo gécoration

. 1 vere de miel + 4 vere
d'eau de fleurs

« Brillant afimentaire
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Préparation

|. Préparer la pate : dans une terrine, metire lo forine et la
margarine, Dans un reciplent, mélanger un veme deau [moins
deux doigts), I'eau de rose et |'oauf. Ramasser avec ce mélange
jusqu'a obtention d'une pate ferme.

2. Préparer la farce @ moudre les amandes et le sucre dans un
mixeur électique. Dans un récipient, metire le mélange
d'omandes el de sucre, le zeste de citron et la margarine puis
ramasser avec kes ceufs jusqu'a obtention d'une farce ferme.

3. Abaisser lo pate & la machine au n® 2. 4 et n%, metire un
boudin de farce de 2 cm de dioamétre sur la pdte. Rouler deux
tois &t caoller la bordure avec le blanc d'oeul, couper en lorme
de losanges.

4, Prendre une paorfie de pate el colorer en rose.

5. Abaisser une portie de pate blonche el lo pate rose ala
machine au n® 2 puis n® 5, deécouper des pelites et grandes fleurs
a 'oide de deux emportes-piéces [grond, petit).

&. Badigeanner le gateou de blancs d'ceufs puis coller les fisurs
en paraliéle [voir photo). Enfourner & 150°.

7. Apres cuisson, tremper dans le mélange (miel + eau de fleurs)

|_puis saupoudrer de brillant alimentaire,
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Ingredients

La pate

« 4 mesures de farine (450 gr)
[Sina)

+ | mesure de smen fondu el
refroidi

« Imesure d'eau

+2C. 0 soupe d'ecu de Reurs
La farce

- 250 gr d'omandes

« 125 gr de sucre cristollisé

« | C. 0 calé de vanille

« 4 C. 0 soupe d'eou de rose
La glacage

» 2 blaoncs d'ceufs

« 700 gr de sucre glace

« 2 C. & soupe de vonille

« 4 C, & soupe de jus de cifron
La décoration |

« Pate d'amandes

« Maizena

« Colorant alimentaire jaune
manron

« Brillant alimentaire

« Perlas argeniées
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Kaikates

Preparation

Fréparer la pdie ;: dons une terine, mélanger ko forine et le smen. Bien
fratter avec o poume de la main puls ramasser avec |'eau et 'eaude
flewrs jusgu’'o oblention d'une pate ferme. Laisser reposer pandant 15 mn
2 Préparer la farce : dons un récipient, mettre las amandes, le sucre el la
vanille puis remasser avec 'eou de rose jusgu'a oblention d'une force
fetrme.

3. Abaisser lo pdie & une époisseur fine, couper das reclangles de 15 cm
de longueur, meltre un boudin fin de farce puis rouler la pate 4 fois.

4 Rouler la pate autour d'un bouchon pour obtenir la forme d'un
brocedat, lermez-le bien avec le bianc d'oeul puss enfoumer & 1 507

5 Entre-temps. préparer le glagage : dons un récipient et & I"aide d'un
batteur éleciigque. mélanger bes blancs d'ceuls et ajouter progressive-
ment le sucre gioce juiqu’d obtention d'un glocoge épais. ajouter la
varille. Diver le colorant alimentaire joune dans le jus de citron puis
ojoutez-e au glocoge

& mprds culsson, |oisser bien refroidir les gitecux puis fremper dans le
glocoge et lokser wdcher un peu

7. Colorer lo pate d’omandes ovec le coloran! aimentaire jaune et pélric
avec la moizena.

8. Sur un plan de fraval soupoudré de maizena, aboisser la pate
d'omandes puis 4 I'oide d'emportes-piéces, découper des fleurs,

F. A 'oide o'un pinceou, saupoudner de bedlant aimentaire el metire sur
chogue gaileou une grande fleur, une outre pefite et una frolsidme pilus
petite, metine une pere argentee et décorer kes bordures du gateou
avec ke colorant allimeniaie marmon
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Ingredients
« 500 gr d'amandes finement
moulues
« 790 gr de sucre gloce
-4 C, G soupe de [us de cifron
« | veme d'eau
a farce
« 2 mesures d'omandes
{500 gr)
« | masure de sucre cristallisé
(250 gr)
- leste d'un cilron
« Colorant alimentaire rose
« Eau de rose
LO QeCcorahon
« Cerises en pate d'amandes
Gelée
« Queves de cerlse
« Brillant alimentaire
« Colorant almentoire rouge

_}:IJLE.A.“

Sy el 500
peli S p 750 .
Syl yime 348 30 .
la ulS ).

or |
(£500) 3 aMs 2,
(E250) G sas S ALK .
Lopaad jpulli o
928 ol Gple s
STLUE

_-..'-')--JL

Il e e 38 alia
LSl
u'--lJl..!.'JJl..._.L'n.._-_.:-..
}.la.1"’.'.lj£_‘_‘|lq.

Petite corbeille
de fruits

Preparation

Dans une terrine, mettre les amandes. le sucre el le jus de
citron. puis ramasser avec 'eau jusqu’a obtention d'une pate
ferme
2. Préparer la force | dans un récipient, mettre les smandes, le
sucre et le zeste de citron. Mélanger le colorant aimentaire
avec I'eau de rose et ramasser le tout jusqu’a obtention d'une
farce ferme. former des carrés de 40 gr.

3. Abaoisser la pote blanche en farme d'une bonde de 12 cm de
longueur et 3 cm de largeur (découper a I'aide d'une roulette),
entourer chague camé avec une bande en pate blonche.,

4. Laisser une distance de 0.5 cm puis décorer e reste de la
corbeille & I'cide du noguache (sons dents) et & I'aide d'un
pinceou. saupoudrer de brilant alimentaire,

5. Fagonner des cerises en péate d'omandes, colorer la gelde
avec le colorant rouge. Colorer les cerises.

&, Mettre des carses dans chague corbeile et metire jes queuss
de cerises qussi,
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Ingrédients Préparation

La pate ! | Préparer la pate : dons une temine. mettre la farine, e sucre. la
« 4 mesures de larine (SIM) margarine et le smen refroidis. Ajouter I'ceul, Dans un récipient,

« | mesure moins deux doigts de
margaring (pour feviletage)
» 2 C. 0 soupe de smen

mélonger I'eau, I'eau de fleurs et le nescofé. puis ramasser avec
ce mélange jusgu'a obtention d'une pate ferme,

« | C. & soupe de sucre glace 2. Préparer la force : dans un récipient, mettre les amandes, le
. | mesure d'eau sucre et le zeste de citron. ramasser ovec les ceuls puis former
« | C. & colé de nescalé des boules de 10 gr.

=2 C. 4 soupe d'eau de fleurs i. Abaisser lo pate a lo mochine ou n® 2 et n° 5, découper des
. L"]:?‘;'fr rongs @ I'olde d'un emporte-pléce de 10 cm de diométre.

4, Disposer les ronds dons des moules, methre dans chaque

« 150 gr d'amandes ; u
g moule une boule de farce puis enfoumer & 120°,

« 75 gr de sucre cristalisé

. | @ 2 ceufs enfiers 3. Entre-femps, préparer la décoration : dans une casserole,

. Jeste d'un citron mettre le miel et le beurre, puis ajouter tous les fruits secs concas-
La décoratior sas, mélanger pendant 2 mn puis retirer du feu

« 200 gr d_'cmandas non &. Aprés cuisson, mettre une cuillére @ cofé de miel sur chague
émondées

gateau puis mettre une cuillére & soupe du meélange de décora-

« 200 gr de pistaches tion et une demie cerise.

« 100 gr de noiseties
« 100 gr de nolx de cajou

- 100 gr de noix =
« 50 gr de beurre Torve
» 250 gr de mied
« Cerises confites lﬁ
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Ingredients Préparation
. | mesure d'omandes 1. Dans une teming, melanger les amandes, ke sucre, la vanile et
finement moulues (500 gr) le beure. Ajouter les blancs d'oeufs légérement battus jusqu'a
« 1 mesure et demie de sucre obtenfion d'une pate ferme, loisser reposer, former des boules
glace (750 gr] de 40 gr
.2 C. 4 soupe de vanile 2 Préparer la force : dons un récipient, metire & biscult, les
+ 50 gr de beure amandes at les noix, puis ramasser avec lo confiture (ou le sirop).
. Blancs d'oeufs Former des boules de 25 gr.
La force 3. Abaisser une boule de pate dons la paume de la main, mettre
« | boite de biscuit moulu a l'inténieur une boule de farce, bien fermer puis donnez-a une
« 100 gr d'amandes moulues torme avec les mains (voir phota).
« 200 gr de noix moulues 4. Décorer la base avec le noguache, faire un frou au sommet
« Confiture d’abricots du gatecu. mefire une fleur rose et un girofle en pate
La decaoration : d'amandes (dans le frou) puis saupoudrer de brillant alimentaire.
« Pate d'omandes
« Brilant alimentaire
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Ingrédients

Lo pate -

« 3 mesures de farine (SIM)

« | mesure de margarine
fondue et refroidie
(feuiletage)

« Une pincéa de sei

« 2 C. & soupe de sucre glace

« 1 cauf

« Ivere d thé d'eou de rose
La force

- 250 gr d'amondes

. 125 gr de sucre gloce

« Extrait d'arnandes

-4 C, dsoupe d'eau de rose
Lo décoration :

« Kiciefs

« Pate d'amandes (disponible
au marche)

« Maizena

« Miel

= Vermicelles au chocolat
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Préparation

|. Preparer lo pate : dans une terine, tomiser la farine, ajouter le
sel, le sucre gloce, |'cauf et la margarine puis romasser avec
I'equ de rose jusqu'a oblention d'une pate ferme.

2. Préparer la farce : dans un récipient, metire les amandes, le
sucre glace ef |'exfraif puls ramasser avec I'equ de rose.

3. Abaisser la pate d la machine au n® 4 et N°4, découper des
rectangles de 12 cm de longueur el 8 cm de largeur.

4. Melire un boudin fin de farce sur le long du rectangle puis
rouler la pate,

5. Roulez-la autour d'un bouchon pour donner la forme d'un
brocelet et coller avec 'equ de rose.

& Amroser les kigiefs avec un peu d'eau de rose ef de smen et
mettre & l'intérieur de chaque bracelet un peu de kiaiefs.
Enfourner d 120° jusqu'd ce que les ktaiefs solent dorés,

7. Aprés cuisson. tremper dons le miel et saupoudrer un peu de
vermicelles au chocolat.

B. Faconner des pefits pigeons et des petits ceufs en pate
d'aomandes, décorer avec un colorant alimentaire puls metire
sur chague gileau un petilt pigeon et deux caufs.
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Ingrédients Préparation
« | mesure d'amandes |. Dons une termne, mélanger les amandaes, le sucre, la vanile et
finement moulues |500 gr) le beume, ajouter les ceuts légérement battus jusqu'd obtention
. | mesure et demie de sucre d’'une pate terme, laisser reposer.
glace {750 or) 2. Préparer la farce : dans un récipient, mettre le biscult, les
« 2 C. G soupe de vanile amandes et les noix puis ramasser avec la confiture (ou le sirop).
. 50 gr de beure 3. Abaisser o pate & 2 cm d'épaisseur, mettre dessus un boudin
« Blancs d'ceuts de farce de 2 cm de diamélre, bien rouler la pate oulour de lo
La farce - farce, fermez-lo bien et roulez-la de nouveau puis découper des
- | bolte de biscuit mouly losanges.
« 100 gr d'amandes moulues 4. Fagonner des fleurs en pate d'omandes bleue, des tiges et
- 200 gr de noix moulues des feuilles en pate d'amandes verte,
- Confiture d'cbricots 5. Bodigeonner la surface du gateau de gelée, décorer avec
Lo décoration ; des tiges et des fleurs. fixer ces demiéres avec les perles puis
. Pate d'amandes |verte, saupoudrer de brilant alimentaire,
bleug)
. Peres bleves
« Gelée
« Brillant alimentaire
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