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Une fiois les coeurs refroidis,
badigeonner Iz moitié de chocolat
blanc et Fautre moitié
de chocolat noir.
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Deécorer le coté blanc avec des

pépites de chocolat noir et le cotg
noir avec des pépltes de chocolat
blanc puis coller les coeurs glacés

avec les coeurs sans glagage avec
de la confiture.

Ceeurs noirs et blancs

MLER g Sy sl Dlafa el eleg
Bis o Jasi oo lie hlil ol pll)
U L
Dans un saladier, mettre les cubes
de baurre, le sucre, la vanille et le sel
puis bien mélanger jusqu'a
l'oblention d'une pommade puls
ajouter l'eeuf.
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Bien mélanger puis mettre la
levure chimique et la farine
ressmement jusqu'a
l'obtention d'une pate malle,
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Abaisser la pdte sur un plan

salipoudréd de farine, découper en
corurs avec un moule. Enfourner
Jusepu’h culsson,
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INGREDIENTS

» 115q de beurre

« 125 g sucre glace

« 1 oeuf
« 1 cuillére a café de vanille
« 1 cuillére 3 café de levure chimique

» 350 g farine

» | pincée de sel
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Une fois les sablés cuits et refroidis,

les gamnir avec |a farce préparée et
les coller deux a deux.
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Décarer la surface avec des traits
en chocolat noir fondu et
saupoudrer de sucre glace puis

placer les pastilles de chocolat au
milieu.

Al leleal g 2 el Bl M3 g
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Foncer les moules avec la pate

préparée et enfourner jusqu'a
cuissan et dorure.
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Préparer la farce en mélangeant le

lait concentré caramel avec les
cacahuétes moulues et grillées.
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Sablés moulés
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INGREDIENTS.
» Pate (voir page 2)

= La farce :
« Lait concentré caramel

« Cacahuétes grillées et moulues

» Décoration :

+ Chocolat noir fondu
+ Pastilles de chocolat
« Sucre glace
« Moules 3 tartelettes
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Une fois les gateaux cuils, ASL pyill
badigeonner les €tailes non Abalsser |a pate et la découper en
troudes et les coller avec les étoiles forme d'étoiles puis trouer une
troudes. moitié des étoiles.
- INGREDIENTS
+ La pate (voir page 2)
» Cacahuétes grillées et moulues
= Confiture de fraises
oo paadd pine o Do as Uyl JEO o ol ol gl pamill gl bl « Chocolat noir fondu
Bale Jad g LI alagtl Y520 Jo3l 3 o 3 paund) SN 8 Loy
R R s Uyl i 3 i i Sl gl
Dessiner des zigzags sur la Badigeonner la surface des étoiles
surface des étolles avec le trouées de blanc d'oeuf puis les
chocolat noir fondu et ajouter enrober de cacahuetes grillées et
une cuillére 3 café de confiture moulues puis enfourner les
au miliew. étolles jusqu'a cuisson et dorure.
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Fleur de jasmin  caetdl 585
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Abaisser |a pite et la découper en grandes flewrs et de

petites fleurs avec deux moules et enfourner jusgu'a
culsson et dorure,

PRSP

b 1 Jyp 3b 3 LS, (ol e JF syl i e = Sucrés colowes
gpall ol jlai]
Une fois les ghteauy cuits, décorer la surface des ~ Nolxde coco
jasmins avec du chocolat &t saupoudrer de noix de
coco sur les petites fleurs de jasmin, « (hocolat noir fondy

*

BasSl ladll o lyemds o3 Bl sl Bgh Ligll) gylenll Do s
Rl g5y
Mettre les banbons colorés sur les petites fleurs de
jasmin puls les mettre sur les grands jasming et laisser

sécher, n
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(arrés de chocolat by sl cilay 4

Ol Lglirsl 3 L BN Jlomzils ko JE5 e lyabd g Lol ]
Lo Uy o 3 g2 =
Abaisser la pate et |la découper en carrés avec un
molle puis enfourner jusqu'a cuisson et dorure

s 3 st elapall ARNLE AL Salms Ll Lily; el splal 5925 Lasse
e 3 skl slEIL Dilay 4 by
Une fois les gateaux cults, badigeonner les angles avec
du chacolat neir fondu et décarer le centre des carrés
avee les cacahudtes moulues et grillées.

bl e gl me o3 b Yl dmy (e (e Sy b1 Rl
bl BRI sy 5 Solas 4
Colier les carrés deux par deux aprés les avoir

badigeonnés de confiture sur les cotés puis les entober
de cacahuétes moulues,
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- La pite (voir page 2)

« Chocolat fondy
« Cacahuetes grillées et moulues
« Confiture d'abricots
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Lt e e sl ) Made
Une fois les carrés refroidis, Dans un saladier, mettre le beurre e -
badigeanner en forme de triangle  en cubes et le sucre, bien mélanger e ke 3
la moitié de la surface avec du  jusqu lobtention d'une pommade R EE St
chocolat noir fondu, puis ajouter e jaune d'oeuf. ;
LILaS Bpab Bpho dlals Y o
LI
b
T T Y o i als! INGREDIENTS
JAR SR G S il et sV P AR EN  1se « 250 g de beurre
AR el Sl Qs tp Bt g b Gt G gfasl i lepia 00
e = Bien mélanger les grains de « Ya verre de sucre
Ermim:oﬂ?:éésb‘dim% sésame, les cacahuétes, la noix de i
les coller avec les carés glaces. 00 e cAcho puls mettre la + 3 cullléres 3 soupe de cacahudtes
arine progressivement jusqu'a rillées et moul
l'obtention d'une pate molle. 9 el ues
» 3 cullléres 4 soupe de nolx de coco
+ 3 ¢. 3 soupe de grains de sésame
= 3 jaunes dieeul
« Y cuillere a café de levure chimique
PR R il E2st e lae gl o 3t snll « (320
i-‘._-j:.;;:h i ﬁlm&h,;ﬁ.‘-_};w;
B e 4
Tl o A Sl U B0 « Farine

Décorer le tnangle non glace de la
face des carres en 3 s2upoudrant
de sucre glace pour obtenir une
face noire et blanche.

Abaisser la pite sur un pian de travail
faring, et la découper en camés,
Enfourner les camés jusqu'a cuisson.






La coquille aaaal
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: Préparer la pate et former des
Mettre une cuillére 3 soupe de hnules,lesabiﬁseram la main et
chocolat noir dans un moule mettre le chacolat au milieu et
sificone en forme de coquilles et fermer |3 pite
disposer les gateaux froids dessus.
Laisser sécher,

2 0sEale B § Bptamdd ol SH
Jpdl sylad leal 3 Musd K3
Une fiois les coquilles glacées F¥=d >
séchées, badigeonner le bas coté  \yaryra |es boules farcies dans un

m.i,i-.,_,-t_'l]' dilind) Coli il e la i
ool S jer ) lasiny o3 AL Bosad

de la coquille de confiture st

I
P vk etk i coirin moule silicone en forme de

coquille et enfourner les giteaux
jusqu'a cuisson,

ol o
Ligh ta=
L5 sy dlYSs o

Ayl S .

» La pate (voir page 12)

« Confiture d'abwicots
+ Noix de coco
« (hocolat noir fondu

« Pépites de chocolat







Fleur de chocolat blanc
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PATE MAGIOUE
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Une foic le chocolat séché et la
forme de la fleur est obtenue,
les pointiller avec du chocolat noir
fandu et remplir ke cosur de
la fieur di chocalat nair,
Laisser sécher,

S ma gkl 5 g A i) i_...;rh,rhi

slag W abtig® o Ny ddil) g doghall 2t msll

Badigeonner la fleur blanche de
confiture ef la coller avec les

rands de pite culte et pointillées
de chocolat noir.

ozl Jas I lpomad 5 Lmall ol
SIS gelseal o gile LI
Abaisser |a pate et la découper en

L3154l g AlabgSld @

disques avec un moule rond puls T | e
enfourner jusqu's culsson,
- INGREDIENTS
- La pite (voir page 12)
« Chodolat blanc fondu
« Chocolat noir fondu
By St e Gl I nad
Lotk 3 ol S 3 g oLa M ot = Confiture d'abricots
Ll | J
Metire dans un moule silicone en
forme de fleurs le checolat blanc

et laisser sécher au frigo
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Abaisser la pite et la découper en barguettes an

utilisant un moule denté puts enfourner jusqu'a it
cuilsson. A5 alage Uyl o

] . © INGREDIENTS
e e gl g bl gl S g lass « Lapiite (voir la page 12)
fais les barquettes cultes, les badigeonner ;
vne cunﬁturletllumﬂerd:::ldm "
= Confiture d'abricots
« Cacahubtes effilées et grillées
« (hocolat nolr fondy

Usglas 52 o3 bl 05550 i 520 3 AL Splondl g el
AN syl AbSIL,
Badigeonner la surface des giteaux de confiture st

parsermer dessus les cacahuétes effilées puls décorer
avee des lignes de chocolat nolr fondu.
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Rectangles Eikioas
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Abaisser la pite et la découper en rectangles aves un 440 dlaged
rmoule et enfourner jusqu’s cuisson.

sl s
= § gaens 3l5sll
ik A © INGREDIENTS
irn o a3 Ml getBl a5 3 Sl gy e « La pite (voir page 12)
Une fois les rectangles cuits et refroidis, badigeonner
de confiture et les coller dewx & deux
« (onfiture 4'abricots
» Sucre glace
+ Cacahuites grillées et moulues

AR ) L) o3 £ <lagll SN § Slas 4| Bl gtz
el Sl Ggb e pstl) S g
Plonger les bouts des rectangles dans le chocolat nolr

fondu puis les enrober de cacao. Parsemer de sucre
glace avec une passoire.







La feuille d'automne

| 3 g Al Lgalioh 31390
LN gt BN e e
WS 51y gy 52 e Sl LA
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Line fals les feulllas cuites, les
badigeanner de confiture et les
coller deux a deux. Mettre |e

chocolat noir fondu dans un moule
en farme de fleurs at laisser sécher

bl e o LYl By Al
e el S g5 g A e Al
Al wgett
Colter la feuille en chocolat sur la
surface du gdteau avec un peu de
confiture &t saupoudrer I'autre
partie de sucre glace.

PATE MAGIQUE

SRl e el S e ]y §
ligr bl ol Aol pas s Je
Dans un saladier, mélanger le beurre
avec le sucre glace jusqu'a
labtentlon d'une pommade.
Ajouter les ceufs 8t bien mélanger,

LSt ip.-.ﬁs'*fﬂ-l-"!i-e}z‘-“uh*l_ -
s e o L i 2 20 g
Bl y i i
Ajouter |a maizena, la vanille, la
levure chimique et la farine
progressivement jusqu'a
labtention d'une pate molle et
homogéne.

gl Ll

i all 43

Ryl i3g e Jos Uyl o Lol Janid

el QD Mozl Bl s e g 5
Abalsser la phte sur un plan de travail
faring puls a3 découper en fleurs aved

un moule denté,

» 150 g de beurre
+ 1yerme de sucre
« Vi verre de maizena

+ 2 jaunes d'oeuf

« 1 eeuf
» YA cuillére & café de vanille
« Va culilére & café de levute chimigue

« Fatine

« Décoration :
» Confiture d'abricots
» Chocolat noir fondu
+ Sucre glace
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El maamoul J sasdll

(@2 o ghil) Lomalt «
S Epdo dhale ms oy ol lgda b sl e Bk DL S JE dySnt Jish =
A S0 i) g plin
Former des boulettas avec la pate et I'abalsser avec la atll g ga
mazin ot mettre une cuillére a café de vermicelle et
refermer la boule.
f_-l-hr-'o
2  INGREDMENTS
i ol lgelie 51 g (0l 0 50) Bpkaall hndl L igh f Sily S0 ns « La péte (voir page 22)

slig AS J Jo gpid
Mettre les boulettes dans des moules A tartelettes
{dzeryets) et enfourner jusqu'a culsson a blanc.

+ Vermicefle de chocolat
« Confiture d'abricots

= Pistaches moufues

Gl g plaadl o b S S Limls i 3y 3 Jyamll gyt batic
M el ads
Une fals le maamoul cult et refroidl, mettre une culllére

a café de confiture sur la surface et saupoudrer de
pistaches moulues.







PATE MAGIGUE dEnnumll figaell

Mechouwak de noix de coco gl g &yl

o sslasdt
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¢ et il o
Lty Loviss cmel il § Ly o imall s DL S S50 Sl
e Lt |
Faconner des boulettes avec la pate puis les plonger idy-Shgle »
dans blane d'osuf ensulte les enrober de noix de coco,
Wi
- INGREDIENTS
- La pite (voir page 22)
o gl 9 Lo g 3 Al Slaladl § Bl Dl SN e
ol e O las] = Noix de coco
Mettre les boulertes enrobés dans les caissettes et les
décorer avec une amande au milieu puis enfourner + Caissettes
jusqua cuisson, e
« Quelques amandes
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Les triangles A
(22 o g it} Eomalt +
Sikta I8 o Ynlu 3 g W0 g e Jus gl e zpalt nl A Razl e
gl by pd Sl g gBBH g sl 3 ol jlie <l sl o
S5t e AN ke s et

Abaisser la pate sur un plan de travail fariné puls la
découper en triangles badigeonner la surface avec le
glagage de Jaune d'eeuf , lait, cacao et huile puis Byadll ablls «
dessiner sur le glagage avec une fourchette. Enfourner
jusqu'h cuisson

 INGREDIENTS
« La pite (voir page 22)

« Confiture d'abricots
e e lguiiall 5 b lgliol 350 3 SIELLL \g93ed la e
Line fois les triangles cuits et refroidis, les badigeonner « Cacahudtes moulues
de confiture et les coller deux b deux.

bl AR Ltay o3 L LI e

Badigeonner les cOtés de confiture et enrober de
cacahuétes moulues.







Gateaux torsadés 5sibie (s gla

22 o g,kai1) &ostll »

i.;lf:) nlb’a abysgﬁ .

.

Lolegi dmdy g dpie ol J] duxsll ‘;l.hi
Couper la pate en mini boudins fins.

e e S5 gy - La pte (voir page 22)

S5l i A jSlakall t_,1_--,31
Torsader 3 boudins ensemble. « Chocolat noir fondu

Enfourner les torsades jusqu'a cuisson.

L350 g plakll G5 Laaze
o g5 3 43141 ALYl § BIEYI g
Une fois les torsades cuites et refroidies.

Tremper les cotés dans du chocolat fondu.
Laisser sécher.
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Fleur rose ST
sealaadl
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v 2 -
sl £ g 50«
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gl S s ] 43 e 2 el il ) s e s s .
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Une fois les gdteaux cuits, Dans un bol, battre les ceufs avec le Wik «
les badigeonner de confiture beurre et le sucre jusau’a lobtention :
et les coller deux a deux, d'une pommade puis ajouter le lait ple dod
Abaisser la pate 3 sucre rose et la en poudre et la maizena tout en
découper en fleurs. continuant & battre. e B Lash +
ki ke B e 1 ¢
i gy daayy Sl doms o
] e s
- INGREDHENTS
a5 Sl y el y Mt pid
Al gl b i o jamd ceay iy 120 de beurre
Ajouter la vanille, le sel, la levure « 2 ceufs
chimique et la farine jusqu’s
2 ) ! ; F'obtention d'une pate molle et i g
Hcaderd 4Bl hamogine Mg
-..!"‘u“:'*u’ﬁ'ﬁquhﬂ"!' 300 o de fari
L5 5k D § a8 S i * 3003 i ladue
il B o olhe « 2 cuilléres & soupe de maizena
Mettre un peu de confiture sur les I
jasmins et coller les fleurs roses en + Vanille
pate i sucre, Mettre dans le coeur .
de la fleur la boule blanche en + | pincée de sel
pate & sucre aussl.
« 1 pincée de levure chimique
Ryl gy Lae Aglls e dmadl ol L 3 cjillibres 3 soupe de lait en poudre
BN Jlmzabr Sleanls J52 e lgombd g
S i Ul Olalt sl » Pate & sucre rose et blanche
Abaisser |a pate sur un plan de travall « Confiture d'abricots

faring et la découper en fleurs de
jasmin avec un moule, Enfourner les
fleurs de jasmin jusqu'a culsson,






Gateaux grillagés glanall (5 4la

tponlah g &2 0 Eigta s gl o olaoy] o3 SIS onat !
F5 oo Ul gtaol Oilas s )
Colorer la pate avec du ¢acao puis I'abaisser sur un
plan saupoudré de faring ensuite |a découper en
rectangles Enfoumer jusqu'a cuisson,

oite | othe phally Dpudil dig K5 gl iz L} 5yzad bais

Une fois les rectangies cuils, les badigeonner de créme
au citron et les coller deux a deux

s o Sl gt ) 3 AL olag® Dty S il Ctldnt ) s s}
gl B2 e et
Glacer la surface des gateaux avec du chocolat nolr
fandu et dessingr une grille avec le glagage de citron,

(32 o g k) Eannlt «
3515
.Mi‘}.
38 sy EISS -

gl e

© INGREDIENTS
- Lapite (vir page 32)
« Gacao
« (réme au Gitron
+ Chocolat noir fandu
« Glacage de citron

iBadi
e aiile giant
A e o B e bl s el el
el Al D AAas ) e i i
oedaa poaflafe a Jaad s

Note
La priparation du glagage de diren :
il #anges le lait avec une dhuile, l'ea
de pase et | jus d'un demi o rajoutani be
suere glace jusqu'a Fabtention d'en méangs
gpals &t himagine
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Carrés blancs et noirs  ='25= 5 ebaas a5

-

Coims o ) bl g iy 0 d2gts s dlglle o dmnll o]
S¥ (Sl 1 el I Sl

Abaisser la pate sur un plan de travall fariné et la
découper en carrés aver un moule Enfourner les carrés
Jusqu'as cuisson,

bt it 41 ! 3 g 0 Tl il ) i e
b Sl A
Une fois les carrés cuits, les badigeonner de confiture
et coller les carrés blancs avec les carrés nolrs.

e e A et e oln ) NS by Al
lagll Sl fa dor mis o ylas
Glacer la surface marron avec du chocolat blanc,

Laisser sécher puis dessiner des zigzags avec du
chocolat noir,

(32 o g i) sl «
351 -

m:hpm-

« La pite (voir page 32)
+ Cacao

» Chocolat blane fondu
« Chocolat noir fondu
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Croissants roses  agsy <dida

o sealeat
(32 o g it Lol

I 353 e 9 b gugg ol
i ] gl 3 il gy s gl o il
Syl 5 g SN 3 AR Rty et g e

Abaisser la pdte sur un plan de travail faring, découper
en cromsants avec un moule, Enfourner les croissants

|usqu's culsson, Sl g«
. INGREDIENTS
« La pite (voir page 32)
« Glagage rose dalr ot rose loncé
g o Wiadly Aokl S sl o g AL Lalinl gyl gy Lo i ¢

! g3l eally Lyl 3

Un;tf:is les qlt:::xltults, badlg:anmr ia Illl'lnl:Mﬂ:In:1r de
confiture et pre ‘autre moitié et glacer la surface :
de glacage rose et pointiller avec le glagage rose foncé Nale e com

B Lol b A Lkl SO e 3yl Lliak) Sl
gl e Lty 9 skl
Coller les craissants glacés en rose avec les crolssants

badigeonnés de confiture puis enrober les cotés de
confiture &t enrober de noix de coco






L'éventail da gl

grlah 3 Sles JI unkd g Lyl L2g3se s Uyl e ) ol
Al gl ol g sl ) g
Abaisser [a pite sur un plan de travall faring et
la découper en ronds puis découper les ronds en
quatre pour obtenir a forme d'un éventail
Enfourner jusqu’s cuisson,

e ke gkall g g Y bl (gl gy i

Une fols bes gateaux cuits, les badigeonner de confiture
¥ et les coller deux a deux.

wb! By JUN it ) g ey Al e g o sl S g

Saupoudrer un coté de la surface de I'éventall de sucre
glace et saupoudrer I'autre coté de pistaches moulues.






Cercles a la vermicelle

4
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Buh dg Sy elbl ol B8 gyt laice
LW BeSah, o3 ES i
Y ot lpiall 3
Une fols les disques cuits les
badigecnner de créme au beurre
Badigeonner la moitié de chocolat

fondu et les coller avec les autres
disques.

5

it il Llal) ol U1 )
aded S5 o
Décorer les disques glacés de
chocolat avec les vermicelles
blancs et laisser sécher
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Note
Préparation de la créme : battre le beurre
avec be sucre ghace puls aouter arime de
C2fE o be CaCa0 pour SoMmater W aRme au
beune.
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Dans un bol, mélanger huile avec le

sucre glace puls ajouter l'ceuf et
continuer 3 mélanger puis mettre la
maizena.
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Diviser la pate en deux, ajouter le
cacao a la deuxiéme moitié
Ajouter la farine aux deux
mélanges pour obtenir deux
couleurs de pates.
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Abalsser [a pite blanche sur un plan
de travail faring et la découper en

rands & l'aide d'un coupe-pate et
enfoumer jusqua cuisson.
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INGREDIENTS
+ Un verre d'hulle
« | verre de mazena
« 1 verre de sucre glace
- 1ol
+ 2 Jaunes d'eeal

= 1 cullléres & soupe de cacao

« Farine

« Décoration :
+ Créme au beurre
= Chocolat noir fondu
« Vermicelle blanc
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Abaisser la pate sur un plan de travail faring G g dsighs v
et la découper en flewrs avec un moule.
Enfourner jusgu'a culsson,
~ INGREDIENTS
» Pite marron (voir page 42)
- Glagage au calé
» Pate & sucre marron
) « Chacolat noir fondu
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Une fois les feullles cuites, badigeonner la surface de
glagage marron et décarer ﬁ des polits de chocolat
noir u,

SN Mot s ot il ) el 5 A MR ]
A b e MLM%MWJ
Abaisser la pite & sucre marron et la découper en
petites fleurs avee un moule. Décarer les feullies avec

les fleurs fagonnées avec la pate & sucre. - l
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Fagonner des boules avec la pate marron puis les ot gl w
enrober de blancs d'oeuf ensuita fes rouler dans les
grains de sesame.
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« Pite marron [voir page 42)

« Grains de sésame

« Confiture d"abricots
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Abaisser les boules dans un moule silicone pour Blancs dieuf
quelles prennent la farme du moule.
E rner jusqu'd cuisson.
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Une fois les gateaus cults, remplir be vide de la
courcnng de confiture et saupoudrer de sucre glace.
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Abaisser la pate et la découper en losanges avec un moule.
Enfourner jusqu'a cuissan, A5 Slsgn ARYGSE o
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Une fois les losanges cuits, les badigeonner de confiture et les caller deux
a deux. Badigeonner une partie de |a surface de chocolat noir fonduw. - INGREDIENTS
« La pate (voir page 42)
« (acao
« Chocolat noir fondu
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Mettre un peu de confiture au milieu et saupoudrer
les cacahuétes dessus. = Confiture d'abricots
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Saupoudrer le sucre glace sur |a troisiéme partie.
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Sablés aux pépites de chocolat
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Farmer des boules marron et les abalsser sur la main et
mettre une cuillére de halwa turgue au milleu et
refermer. Mettre les boules dans un moule silicone et
abaisser pour gu'elles prennent la forme du moule,
Enfourner jusqu’a cuisson.
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Badigeonner le méme moule silicone de chocolat nair
fondu et mettre dessus les gateaux sortis du four
Laisser secher,
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Une fols les gateaus séchés les décorer avec le
chocolat au lait et mettre les pépites de chocolat,
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= Pate marron (voir page 42)

« Halwa turque
« (hocolat noir fondu
» Chocolat au fait fondu

- Pépites de chocolat






Les virgules Jusal all

caealasil
Saig 250«
pell S 200 -
s Sl 308 Gelad -
3 ' algll by E,;gpmi-
Lpdn dos dlglin e Lol ] o el S a2t el sy § : 74
: gmanas JUglE 8pS Gels
lomicls Jabyh S5 o lpunbad 3 2y A1 sl el o pae e i fnnd S
G i ) lgate-ol il fealy dogple Bt et d -
Abaisser [a pite sur un plan de Dans un bol, battre le beurre avec e : 2
Imailﬁ:inée:hdému;:ﬂ sucre glace mqﬂl'nbl:n}ion ;rd‘ ure e ool 36 Jella 2
&h virgules aved un moule. pom puis ajouter loeuf et LT ; i
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« 250 g de beurre
» 200 g de suore glace
E = 2¢.a5. desdsame grillées
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LN by, Mettre la vanilie, [a levure, grillees et moulues
Une fols les gateaux cuits, “ﬂmm:* ;!Dmrhhi'f
badigeonner la surface de en poudre, grains de sésame. « 2 cuiliéres & soupe de maizena
a::-:m nalr fondu et partemer tes ﬁf::::m“ HE: hu?ﬁrﬁe pe
la fin de la virgule de cacahuétes, ”ﬂl nen . g pntlh
du chocolat blanc fondu. « Y ¢, 3 café de levare chimique
« loeufs
« Vanille
« Fatine
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Farmer des boulettes avec la pate, les abaisser puls
mettre un morceau de la pate de dattes au milieu et

fagonner en mini boudin. Enfourner jusgu'a cuisson
INGREDIENTS
+ La péte (voir page 52)

- Pite de dattes

« Chocolat noir fondu

« Chocolat blanc fondu
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Une fois les gateaux cults, badigeonner la surface de
chocolat fondu.
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Une fois les gateaux séchés, décorer avec des lignes de
chocolat blanc fondu.
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Foncer les moules & tartelettes avec la pate puls mettre une culllere =
a café de confiture sur le fond des tartelettes. wnans 3 B byl

palll 0.
INGREDIENTS
. + La piite (voir page 52)
— ﬁ ) « 150 g de cacahuites
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Préparer la mermgue et ajouter les cacahuetes et remplir une poche « Meringue
a doullles avec la meringue et ren\rllsrmc les tartelettes puls
enfourner jusqu’a cuisson. + Amandes effilées grillées
» Sucre glace
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Une fols les tartelettes cuites, badigeonner la surface de confiture WWI:M'*,&
et décorer avec les amandes effilées grillées, puis ajouter 225 g de sucre s § fis josga
saupoudrer de sucre glace. 2 que be oEvient neige.
Ajsuter les cacahortes mosdoes #t mélanges
deboatemal
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Boules farcies
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Préparer la farce : dans un bol, mattre la halwa turgue, les cacahuétes, les
grains de sésame et la nodx de cocn et ramasser [a farce avec la confiture (52 o gt} Zums +
jusqu'a canslistance. .
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Former des boules de 30 g, les abaisser sur la main s b Jodla 3

et mettre une boule de 15 get enfourner jusgu’a culssan

- La pitte {voir page 52)
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Une fols les boules cultes, badigeonner |a surface de confiture ensuite les
rouler dans la noix de coco et décorer avec des traits de chocolat noir + Graing de sésame grillé
« Cacahuites
« Wioex de cocm
« 2 cuilleres i saupe de confiture
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Saupoudrer de sucre glace “
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P la pate puls fagonner des crolssants
(forme de teharek) et enfourner jusqu's cuisson
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Une fols les tchareks cuits, badigeonner la surface
de confiture et enrober de cacahuétes moulues.
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Saupoudrer de sucre glace.
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