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mere Hanifa, mon mari Mr Bouyahiaoui
Mahfoud, & mes enfants : Pjazia, sarah,
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A Vaide d‘une spatule gamir les fands de

tarte de frangipane, cuire jusqu'a dorure,
laisser refroidir puis démouler.

I:.: I-__,-l.hl-o-l ‘_'LL ﬂ'ﬂg—:’" ".l_ii
W o]

Faire fondre le chocolat au bain marie
puls tremper bes tarte|ettes,

SIS 36, 5 ikl S A
e e L
Garnir avec un cemeal de noix au centre
el avec des pépites de chocolat blanc tout
autour.

H Remanyue : vous pauvez remplaces es noix ds

"

Ramasser |a pite avec la farine.

A Gl L el ;b i
o= sl 5 el Gom i SN
T
La frangipane : battre le sucre cristallisé,
|es ceufs et |a margarine au batteur
Jusqu'a ce quils doublent de volume.

Ajouter les nodx et la farine jusgu'
obtention d'une pate.

.Q':L-‘__n'..'.” -;.l"ll__i.t
Abaisser |a pdte, découper des ronds puis
tapisser les moules  tarteleries,

el ol g s

Préparer |es ingrédients nécessaires,

_,s...Jl_.;_:‘_.r'._.t-J.l ] :l

gl 5 gl

La péta : battre la margarine ot le sucre
glace en pommade puis ajouter les jaunes
deeufs et méanger.

AT

Sy il

Ajouter les nob maoulues et la vanille,

kouzinadz.blogspot.com



« 150 g de naix moulues

15 0 de margaring « 150 de sucne cristallisé

« Yamille
« Farine au besoin « 100 i ¢ chocolat plnl adaSl bl i, & 10
- olan

La frangipane : !
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Tremper les oateaux dans le glagage et Abaisser |a pate a 1 mm dépaisseur puis Préparer les ingrédients nécessaires,
lalsser sécher sur une grille. découper des formes rectangulaires 3
I'aide d'un emporte-piéce. Enfourner a
four préchauffé & 150° pendant 10 mn,

o’ = - o O £ o S " F = &
UL Wiy Jlobe oo Blaly okl be ) Al o 0 LT sl il s il e

.;...IILUI .Hﬁ#ﬁdﬁl;ﬁ,wﬁ;“l
el Sy el ]
Alaide d'une poche 3 douille décorer Laisser refroidir puis coller deux a deux Préparer la pdte : dans une terrine
avet le chocolat fondu, avet |a gelée. travailler la margarine et le halva turc en

pommade, ajouter |ceuf et le sucre glace,

Tl o

ol paie ey g5 ol g e okl Ga gl gl
Jell el Sl 5 1 05 el et Al el 2l
My il hae ol S e e i el ot
oSl
A l'aide d'un cure-dents dessiner des Préparer le glagage : dans une terrine Incorparer la maizena et la vanille puis
traits dans le sens de la longuaur, mettre le blanc dceuf, leau de fleurs progressivement la farine mélangée i a
doranger et le sucre glace, remuer et levure chimigue et ramasser en une pite
ajouter 'ardme de café jusgu'a maniable.

kouzinadzsblegspot.com



Le marbré
La pte:
+ 150 g de margarine
+ 200 g de halwat atuwrk (halva tusc)
+ Vo werre de maizena

+ 1 ¢ a5 de sucre glace

+ 1 ceull entier

« Y sachet de bevure chimique
+ 1 pincée de vanille

+ Farine au besoin

«1 blan d'euf s gl 10
+ 12 verme & thé deau de flewrs J e b el il Vi
doranger | el s

« Stcre glace JLIFT N
« Arfime comcentré de cafié o
-

Gee c ] s 4&.:"..':
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Abaisser la pte a 1,5 cm dépaisseur et Préparer la créme frangipane ; battre |a Préparer les ingrédients nécessaires,
découper des ronds. Tapisser kes moules margarine, le sucre cristallisé, les ceufs et
beurrés avec les ronds de pate et remplir e lait.
de frangipane.

o albal 5 Juiadl 300 W A ﬁluby;ﬂlﬁl 5 F8 .\k..l_,, ..;:a._,_,ntl.,.w
AEa 20 15 180 e s el | i #..L-‘,;f
.I,.r.L:J'I Ay
Mettre dessus les amandes effilées et Ajouter les amandes tout en continuant Préparer le fond des tartes : au batteur
enfourner a four préchauffé 2 180" de 15 4 battre. électrique battre la margaring, les ceufs
420 mn. et |e sucre glace,

NP RTT SN iy T2 s L3S it ..,_,-n =,-‘--"
ot ‘:L‘,.- il ‘_‘S‘,- W
d.vl.ﬂl -HJ
Badigeonner ka surface de gelée. Incorparer la farine et battre le tout. Incorporer la farine, la levure et la vanille.

Laisser raposer [ pate 10 mn.
27) kouzinadz.blogspot.com



Les amandin
Les fands de tarte : w1

L4

g de farine
La décoration :

La ¢réme frangipane : " P

25 g de mangarir “meckouzinadz.blogspot.com
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Rouler en boudin puis donner a forme Arroser deau de fleurs doranger et Praparer les ingrédients nécessaires,
d'une corne. Cuire & four préchauffé & ramasser en une pate ferme.
180° pendant 15 4 20 mn.,

et e
L e

e W e Bl il
o el Sl 5 LS Lo 2

by Gelll o 55 gl S .d_,llc.....'.ﬂl_;_.q.i:_,.‘.m
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Latsser refroidir les gateaux puis les La farce : mélanger la noix de coco et la La pate : travailler [a margarine, la vanille
badigeanner de confiture. confiture. etle sucre glace en pommade puis
incorporer las caufs,
e

il i P Lkey o 3 Als pala il ] -5-_-='-_-_5-"i.p.-’-':3-‘-_ri1'i

el g pid] e Ll
Enrober de noix de coco. Abaisser |a pate, découper des ronds et Incorporer la farine et la levure chimique,
metire un pel de farce au miliey.

kouzinadz.blogspot.com
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La pate :

« 4 geufs

+ 200 g de mangarine

+ | verre moins 2 daoigrs
de sucre qlace

+ 3¢ a5 d'eau de Reurs doranger
] ¢ ac de vanille
1.3 ¢ de levure chimigue

Tcharek a la noix de coco

« Farine au besain ol s iyl *
Lafarce : D i
«3 ¢ & v de naix de coco aigl oy Bpaa S Mo d e
« Vo werre de confiture d"abricot Sandaall e wlS e
La décoration : L] ]

+ 100 q de noix de cocn azghljpp £ 100
«Yaverre de confituse o ks 1

kouzinadz.blogspot.com
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Préparer le glacage : dans une temine,

meélanger ke blanc d'euf et le sucre glace puis

ajouter |'andme de citron.

B 200 s AT W ) el
Partager |a pdte en tros boules de 200 0.

i":i.-qh.,_,.e

R T TR T | o ol i gl 1
o lly S s
Etaler be glagage 2 [2ide d'une spatule. A 'zide d'un rouleau étaler la premibre pate
sUF i moule camé et enfaring

gk aeely i |
Diécorer e glagage avec une fourchetts,

:_,.1.JI....-|_,...I.4 I_r,til-.g,h.llfu...l
Imibiber | prermigre couche de sirop refroidis,

e i L e b s ) e
i e L e i A e
Preparer le sinap : dans une casserale ot & feu
dowrs, mosttre fous bes ingredients, Lne fais |2

sinop prét be laksser refroidir,

Sl 5 el sl i ey 1 Gl g
Préparer la pate : dans une temine battre bes
ceufs, 2 sucre et hile,

(PRSI 1Y PSR P A L Y
U o il el gt ) Al a kil
ca el g e el 2l
Reépéter Fopération avec la deuxiéme couche, imbaber
e sirog, counvir aver |a troisieme pate (ne pas arnoser

celle-J). Endou A ce quiedle prenpie ume
kouzinadz %gspaﬁeom

S E e

[écouper des carmes puis saupoudres
de pistaches mancassées.

el 3 LU e S ab il
g i eyl e il

Ajouter la bevure chimigue, [a vanille &t
ramasser avec |a farine jusgqu'a obrtention
d'une pate malle



Carrés glaces ¢ Sdally Cilay ya
La pite : Lesirop: s Cdirmall

P iz i
I mubs v 2 werres de sucne cristallisé dpmma R g d S s d

+ 1 verre de sucre cristallis® « 1 veme dieau pla s 1+ i S 10
+ 1 verre d'huile +1¢. 4 5 darbme concentré de citron e gl idas 8 dinls e Gy s 10
« 7 paquets de levure chimigue Le glagage : Pl LS B gl 51 2 -
« V¢ ac de vanille + 1 blanc d'euf g ks T (WICTT ERer T
« Farine au besoin + Sucre glace T ol e TR
hf'fmnmr.-.mp-rmrla + 1 ¢. acd'arime concenire de citron Ehis AiEr. 1 segall sunia ok

ton kouzinadz.blogspot.com
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Verser la préparation dans un moule en
silicone et enfourner. Vérifier [a cuisson

avec la lame d’un couteau.

el il sd 48 ¢ ned

i w85 5 S NS

La décoration : Dans une casserole faire
fondre be baurre, 3jouter |e chocolat,
remuer et laisser refroidir,

Lyl slall g as

WG o ol G0 5l sl

Ajouter les amandes sans arréter de Préparer les ingredients nécessaires.

battre.

sandl il S e ity
dams ebiay o Gpmend| S
ey Sl S
A Faide d'un batteur électrique battre les
eeufs et le sucre cristallisé jusqu's e quils
doublent de volume puis verser I'huile
progressivement.

A S L Li.llll,.'_'.-i

Ajouter la vanille et l'aréme concentré de
chocolat.

sy o LIy Sl M|
FTULFRY LSt P
A
Etaler be chocolat sur le mouskoutchou

puis décorer en alternant les pépites de
chocolat et les amandes concassées,

AT 3 Sy g B il S

RALY s
Incorporer ka bevure mélangée 2 la farine Ajouter ke cacao.

et bien mélanger avec une culllére,

kouzinadz.blogspot.com



Mouskoutchou pour enfants

5 eubs

+ 1 verre de sucre cristallisé

+ 1 werre mains deux doigts d”huile
+1c &5 decacan

« 100 g d'amandes grillées
et finement moulues

« Yanille

« Andme concentré de chocolat

kouzinadz.blogspot.com
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+ ] paquets de lewure chimigue
«Bcasdefarine

Décoration :
« Pépites de chooolat &n couleurs
« Amandes grillées et concassées
= 50 de beurre

=1 boite de chocolat & tartiner

kouzinadz.blogspot.com
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Prendre un peu de pite, ajouter de la Ramasser la pite avec la farine mélangée
farine pour durcir |2 pate puis |a raper. alalevure chimique.

il el 5\ e i O, T O Y | PO T i LR _,;_,;Jul..,h;s_.__;;&;.pl

bl ) eSS A Lyl My Gt el
Couvrir l2 surface avec bes chutes, Fagonner des boules et tapisser les Travailler en pommade la margarine, le
Enfourner jusqu'a obtention d'une moules  tarteleties. sucre glace, Feuf et la vanille.
couleur dorde.

Sl =il el Sl it e dals 200 e

- LL‘;J# ol :t'l
Saupoudrer de sucre glace et de pistaches Gamir les tartelettes avec 1 ¢ & café de Incorporer la maizena.
Concassées., confiture (sans les remplir).

ﬁ kouzinadz.blogspot.com
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Tartelettes a la confiture

+ 200 g de margaring * Farine au besain
« 150 g de sucre glace = 200 q de confiture dabricot

« 1 eud La décaration ;

« 200 gr de maizena + 50 g de pistaches concassées geniiig giuad 50+

+ 1 pingée de vanille * Sucre glage tli p L

» 1 pincée de levure chimique kouzinadz.blogspot.com
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La farce : mélanger tous les ingrédients Rouler |a pdte autour du moule & cornets.
puis ramasser avec le miel.

-a-'-"--'-Ju'iL""..‘""\'u-l sl | .L.b.J \_,h.b-l-i;.,;....lll

v Bt L‘..S_,.ﬂ J'ﬂhﬂ”l"l-ll_’u_lhﬂ "—',,r'l
(Fua10 rias sl sl
Remplir les comets avec |a farce et Frire bes cornets dans un bain d'huile La péte - mélanger la farine, les grains
disposer une amande entigre au centre, chaud. Laisser refroidir. de sésame, [huile, la vanille et ramasser
2 pate avec l'eau de fleurs daranger,
|aissez-la reposer 10 mn.

Sl Ll 2 L1 o ] gl I T el ]
e 25 Wb Bail 2

Enraber de pistaches. Démouler puis les enrober de miel. Abaisser 3 pate finement avec un
rouleau puis découper des bandelettes de
. 25 cm de longueur.
kouzinadz.blogspot.com



Les cornets

La péte :
» 100 g de farine
+ 200 g de grains de sésame qrillés
« Ve verre & thé d'huile
+ Vanille
+ Eau de flewrs doranger
« Husile powr 12 friture
» Miel
La faree :
+ 100 g de halwat aturk (halva turc)

« 100 g de grains de sésame grillés gt § Ml £ 100+
et moulus s s s jod £ 100«
+ 100 g d'amandes non émondées N e nd]
grillées et moulwes it 8 15t el e il 1+
=135 de lait concentré cuit | S b S et 2
« 2¢ a5 demiel 5 : el
La décoration : eafe Jrand £ 700
= 100 g de pistaches concassées ok 34 ¢ 50
« 50 g d'amandes entienes
kouzinadz.blogspot.com
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Bien fermer puis fagonner des boules une
autre fois.

o -

IVETTIERT

Incorporer I farine et |a vanille,

o sl oy S i
gl Spm e,

Tremper les boules dans e blanc d'ceuf
puis enrober de noix de coco.

Nt e 35 ey £l
Lgehay Aidn 15 J110 12 ®150 Lo
gl G AU s
Décorer le centre avec une demie cerise

confite. Cuire & 150° pendant 10 4 15 mn.
Enrober une autre fols de noix de coco.

Al g g ] aley

PRI BTN (PR P

il e SLS J_,-Il‘a_nl,,.:iﬂ_,*,_;&:-*_}.: Sl |
gl
Ramasser une pite maniable puis Dans une terring travailler la margarine et
fagonner des boules de la grosseur d'une le sucre eristallisé en popmmade puis
noix. ajouter la noix de coco.

| 6

e 3l inly e A A el e sl
bl g ANl e LI
Aplatir les boules sur la paume de la main Ajouter I'ardme concentré d'abricot.

et mettre un peu de halva turc au miliew.

kouzinadz.blogspot.com



M'chewek a la noix de coco

La pate :

+ 100 g de noix de coco moulues
fimement

- 125 g e margaring

» 10 g de sucre cristallisé

» Argrme congening d‘abricot
= Wanille

- Farine a0 besoin

Lafarce: H |
100 g de halwat aturk (halva tusc) 2ligdls 100+
La décoration : L] |
+ 50 g de noix de mooo wigll jam & 50+
+ 50 g de cerises confites et 3 € 2 50
« Blancs dieufs i il

kouzinadz.blogspot.com
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faire une fente milieu pour donner la Incorporer la maizena et travailler avec Préparer las ingrédients nécessaires.
forme d'un grain de café. Préchauffer lo les mains.
four 3 180° et enfourner pendant 10 mn.

il s g et Ul s e ley P
e SR e il of S

Tremper les gdteaus dans le chocolat Ajouter la levure chimigue et la farine Dans une terrine, mettre [a margarine et
fondu. ef ramasser l2 pite. Fardme de café puis battre en pommade.

Lalsser sécher sur une grille. Fagonner des boules da la méme grosseur Ajouter 'eeuf ot be sucre glace tout en
et leur donner une forme allongée. continuant 4 battre,

kouzinadz.blogspot.com

]
(T¥]



Grains de café

« 1 werne moins 2 doigrs de matzena

+ 1 werre moins 2 doigts de sucre
glace

* 1 jaune deufl

« 150 g de mangarine

=1 dsdardme concentrd de cafié

» Vo sachet de levure chimigue Loilosin Bpran e 10
+ Farine au hesoin FINP | ITAPRP T L

« Chacolat noir fondu by plagas Al L«

kouzinadz.blogspot.com

5 s¢all Sloa

gl gl ) s 14
PRTHI SRR L W L

et s 1

crariyla g 150-

Byl o by ¥ ddails 10
B




i

Syl S Gl e Ll NI SN A S JES W sl g piae
bl ety ol it o Ll i
A l'aide d'une poche & douille former des Faqonner des boules el Lapisser les Préparer les ingrédients nécessaires,
spirales avec la meringue. moules 4 tartelettes. Cuire jusqu'a dorure.

L paglla) blas dbly L ar uthiﬁ'_,ll.___'l.#lvhl.i- 2 k] oo S o Je] : imall
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AW 2zt ]

Faire dorer avec un chalumeau La farce : mélanger le lait concentré cuit La péte - travailler en pornmade [a
et les pistaches concassées puis gamir margarine, leuf et le sucre glace. Ajouter
|es fonds de tarte. la maizena et la vanille,

o I"F'ul .5""""" 2 |.."..—II
Badigeonner de gelée el saupoudrer de La meringue : battra au bain marie les Ramasser la pate avec la farine,
pistaches oncassées. blancs d'eeufs et le sucre glace.

i kouzinadz.blogspot.com



Maasla a la meringue ) galls dliina

La pdte : 1 busite de it concentré cuite b e 5 e e 3 digeatl
» 200 g de margarine 4 la cocotte pendant 50 mn FETFTL | PP, ouddes200-
« 1 ceuf La merimgue : o ¥
o e s gl 2 el S £ 100+
= Vanille + 200 g de sucre glace aliy K 00 R
+ 100 g die maizena Décoration : foiade i . ._m

A i ity
= Faring au besnin » Gelée e i ; : ; |

La farce : + Pistaches concassées dplond} ot it »

: g i -
=100 g de pistaches concazsées ]

kouzinadz.blogspot.com ,.Jm_u.;aelw*
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Bien fermer puis fagonner des boules une Incorporer la maizena et |2 farine et Préparer les ingrédients nécessaires,
autre fols. Fariner la boule et enfoncer ramasser [e tout.

dans l= moule, appuyer sur la pate pour
rarquer | face des gateau.

bl oo 30 et o iyl S Bame o ez el Sl W R ey

L) 0y HIL
Démouler delicatement. Vous obtiendrez une pite comme sur la Dans une terrine battre la margarine et le
photo puis fagonner des boules, sucre glace puis jouter le flan,

10 Lo s (5 Wil qur,;gi...bh;.nu L..a.__1 Bl g L el T

wrFa 10 JI5 o t.'n.a.”_,_nllj;\."_,.pm
Enfoumer i four préchauffé a 120° Abaisser [égérement sur la paume de la Ajouter les q:uis un & un tout en
de5a10mn. main et mettre  lintérieur un peu de mélangeant.
Cerises coupées.

kouzinadz.blogspot.com



M’kalbet alouz

» 150 g de mangarine
=3¢ &5 de sucre glace

* 5. Bsdeflan fraise
ou au golt

+ 1 @uf entier + 2 jaunes

« 4 a5de maizena dkgila e Jalls -
« Farine au besoin ol s i
La gamniture : : pgplt
« Cerises confites ow amandes i ) it 15

kouzinadz.blogspot.com
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Mettre & lintérieur un peu de halva turc. Incorporer |a farine et la bewure chimigue Préparer les ingrédients nécessaires.
et ramasser la pate.
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Bien fermer puis fagonner des boules une Confectionner des boudins et découper Dans une terrine mettre la margarine, e
autre fols. des morteaux égau. sucre cristallisé et le sucre glace.
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Al 5 ol 5 LU ol

Al Vi L 5 S S

oSyl 1 ABHSLN U,  Jasl
Al P e S Gl S L
s 180 e s 5 el
ki3 15
Foncer les pépites de chocolat tout aulour Faconner des boules, el abaisser Ajouter |2 vanilke et le lait en poudre
du gateau, mettre une demie cerise [égérement avec la main. grillé el bien travailler le tout.

confite au centre et cuire & four
peéchaufié 3 180° pendant 15 mn.

= kouzinadz.blogspot.com
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Gateaux fourrés au halva S Al 3 glan ddaa 55l

+ 200 g de mangarine =1 pincée de vanille Leloili dusydi = gyl g 200
+ 100 g de fait &n pouwdre = Farine 2u besain FI I | IR TR T e el s i b g 100 -

grillé + 100 g de halwat aturk Al bpds £ 100 et it 8 e i Wt
« 1 .. a 5 de sucre cristallisé (halva burc) FIRTER T | Lompamat By S et 14

* 20 3% rase de sucre glace + 100 g de Pepites de chocolat noir Flogaull —bk i
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Fagonner des boules de 30 0. Incorporer bes jaunes d'oeufs un aun en Préparer les ingrédients.
continuant 4 mélanger.
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Tasser |es boules dans les moules én Ajouter la levure chimigue. Travailler en pommade la margarine et le
silicone en farme cvale puis cuire  four sucre cristallisé.
préchauffé a 150° pendant 104 15 mn.
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Laisser tiédir avant de démouler puls Incorporer |a farine jusqu’a cbtention Ajouter l'arbme concentré d'abricot el
gamir |e centre avec la confiture d'une pite. travailler une autre fois,
d'abricots.
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Galette a la confiture o all Gl gla

+ 250 g de margarine « Va sachet de levure chimique dgiloast bipad ua ¥ 14 iyl £ 250
* 160 g de sucre aristallisé + Farine au bescin bl i iy Spmsinn oK £ 16D+
« Arfirme concentré d abricot « Confiture & abricot gliabiall sge Wt adeall Jlas v

jaunes dieufs kouzinadz.blogspot.com gt s 1
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Laisser la pate prendre puis décaller Lessuyer legérement sur du papier Préparer les ingrédients,
délicatement du moule & l'aide d'une absorbant.
cuilbere,
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Laksser |es rosaces dorer des deux cotés. Tremper le moule dans ka pate. A I'zide d'un batteur électrique, battre
s ceufs, |a faring, la maizena, la vanille
ot lo sel.

33, JSt
Les égoutter puis les tremper dans le misl Puis frire immédiatement dans |'huile Chauffer Ihuils dans une poéle avec ke
et saupoudrer de grains de sésame chaude, moule en forme de rose.,
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+4 rpufs La décoration : ot
* 50 g de farine * Miel e
+ 50 g de maizena « (Graing de sésame shader
« 1 pincée de sel = Huile paur |2 friture yrkald gy ¢
+1 pincée de vanille kouzinadz.blogspot.com
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gabettes & I confiture
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Teharek & la noix de coco Carrés glacés Wouskaurtch paur enfant Tartedettes 4 la confiture
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