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359 de sucre

7 gousse de vanille

1209 de beurre mou
740g de farine
60g d’amandes en poudre
172 cuillére a café de vanille liquide
\Pour la finition

. Mélanger tous les ingrédients de la
~ pdte- Former une boule et laisser
reposer 30 min

au réfrigérateur-

Mélanger le sucre vanillé avec le sucre glace: '
Former les petites lunes avec la pate- . S
Enfourner 17min a 170 degrés-

Les laisser tiédir avant de les recouvrir
du mélange de sucre:
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. Bolo de bolacha de Aleixo
wir 6 person
r 6 personnes

,.,:\66’0 g de biscuits Maria
250 g de beurre trés mou
250 g de cassonade
; 4 jaunes d’ceuf moyens

1 grand bol de café tiéde
'}4‘  Battre le beurre et le sucre-
[,)} Ajouter 2 cuilléres 4 soupe de café
"L et les jaunes d’ceufs:
I?ans un plat, disposer les biscuits en formant une rosace,
. aprés les avoir rapidement trempés dans le bol de café:
. Collez-les en mettant un petit peu de créme au beurre sous
" chaque biscuit,pour qu’il adhére au plat-
Lissez ensuite une fine couche de mélange au beurre sur
la rosace de biscuit- Déposez une deuxiéme couche de biscuits
préalablement trempés dans le café- Recouvrez le tout d’une

w fine couche de biscuits et continuez ainsi de suite jusqu'a
E:, épuisement des biscuits:

Masquez ensuite le pourtour du gdteau en récupérant la créme

‘ qui déborde- Etalez une couche homogéne sur le géteau- .
! Vous pouvez le laisser tel quel ou bien le décorer a votre convenan.
Traditionnellement, ce dessert est saupoudré avec les quelques
biscuits restants, aprés les avoir écrasés finement avec un rouleau ..

d patisserie ou cassés entre vos mains- v
Réserver au frais 4h avant de déguster- N
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our 8 personnes
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™S a’z_‘;c a brownie :
1259 de chocolat noir
2 ceufs

71259 de sucre semoule
759 de beurre

b' . 75 g de farine T65

" Faire fondre le chocolat et le beurre-
Ajouter le sucre, les ceufs puis la farine:

u'grser dans un moule beurré d’environ
- 23cm de cété-

- Pite a cookies :

- 1659 de farine T65

7 cuillére a café de levure chimique

- 1359 de sucre roux

| 7254 de beurre

E:‘ 1 ceuf
71009 de pépites de chocolat

: Mélanger le beurre et le sucre au fouet électrique- ,

A Ajouter I’ceuf, la farine et la levure, le sucre et le chocolat-

Parsemer sucre la pite & brownie, comme pour un crumble-

- Enfourner 20 min a 180°C-
Laisser refroidir puis couper des carrés-




Chiacchiere
’;q-. A
-~ di carnavle

3009 de farine
I sachet de levure chimique
- 2 ceufs "l
~ 40g de sucre -
50 ml de lait :
309 de beurre pommade
sucre glace vanillé pour la déco
- Huile de tournesol pour frire



Pat.s Tt L e ARt
- Les Ghribas de Deyyan
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- 500 g de farine

200 g de sucre

I sachet de levure chimique

I sachet de sucre vanillé

150 ml d’huile

On mélange pour que la pate

soit homogéne

On fait de petites boules -
On cuit 4 190 degrés pendant 25 min
La touche finale :

on met de la poudre de cannelle-



; paquet de pdte filo
5 aufs. |

T kg de fromage blanc
3009 de yaourt
172 cuillére a café de bicarbonate de soude
300 ml de boisson gazeuse

- 1509 de beurre

700 ml huile d’olive

";; Dans un saladier, mélanger le yaourt
et le bicarbonate-
Ajouter les ceufs, écraser le fromage
et le yaourt:
Dans une casserole, faire fondre le
beurre et I’huile-
Prendre 2 feuilles de péte filo
et les tartiner de beurre fondu-
Ajouter du mélange du saladier-
Continuer les couches de pate filo
et de mélange jusqu’a finir la pate- :

Mettre dans un four préchauffé a 150 degrés pendant
environ 25 minutes-

En sortant du four, vaporiser d’eau froide et recouvrir
d’un torchon-
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; Pour environ 12 crépes :
3} - Dans. un petit verre d’eau
~ tiéde, mélanger une grosse
cuillere & soupe de levure
de boulanger et une petite
cuillere a café de sucre en poudre-
Laisser monter la levure 5 min
jusqu’a ce qu’une mousse se forme:-

Dans un saladier, mélanger :
2509 de semoule fine

une pincée de sel

un sachet de levure chimique
172 litre d’eau tiéde

Mettre le saladier et le verre dans le blender:
Mixer 2 a 3 minutes- ,
Remettre le tout dans le saladier et laisser poser 3
a 50 minutes- On doit voir de la mousse sur le dessus

Faire cuire sur une seule face:
Elles se mangent avec un mélange
de beurre et de miel fondu-



3 ceufs

7 verre de sucre

7 verre d’huile d’olive
I verre de chocolat en poudre
! verre d’eau

2 verres de farine

! sachet de levure -
I sachet de sucre vanillé '

Tout mélanger- Cuire Th a 190 °C:




. 1 pincée de sel
‘une boite de lait concentré sucré
* 1 boite de lait concentré non sucré

Battre les ingrédients-

Faire un caramel et l’étaler au fond
d’un moule- |
Ajouter la préparation du flan-
Cuire Th a 180 °C au bain marie:
Laisser reposer Th- Démouler-
Mettre au frais:




. .

 Les barquettes au

de Nourhane

/ngrédients :

1259 de beurre

2 jaunes d’ceufs

4 cuilléres a soupe de sucre glace

7 cuillére & soupe de Maizena

1 cuillére a café de vanille

172 cuillére a café de levure chimique
& cuilléres d soupe de farine

Préparation :

Mélanger le beurre et le sucre glace a I’aide d’un
batteur: Ajouter les jaunes d’ceufs et la vanille:
Ajouter la farine, la maizena et la levure et mélanger
a la main- :
Aprés avoir obtenu une pdte lisse, faire des boules
de 309, les étaler dans des barquettes a tartelette: &
Piquer avec une fourchette (pour ne pas que la péte
gonfle)- Les mettre 15min au frigo-

Pendant ce temps, allumer le four a 180 degrés- | q
Enfourner 15 min, jusqu’a ce que la pdte soit dorée- -«
Garnir de caramel Nestlé et recouvrir de chocolat fondu-:
Décorer comme vous le souhaitez: ‘




~s 27{9 de semoule grains moyens
2509 de beurre

" 3004 de miel

« 1009 de dattes

~ 700g de noix

- 100g d’amandes

7 cuilléere de cannelle

Faire revenir la semoule a la poéle dans
un peu d’huile, jusqu’a ce qu’elle devienne

dorée- —, <O
Mélanger avec tous les autres ingrédients
dans un saladier-
Faire des boules-
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. *" dans une carafe-
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I kg de farine de blé
- T verre de créeme liquide

I noix de beurre

3 jaunes d’ceufs
2 ceufs entiers
vy I sachet de sucre vanillé
.1 verre de sucre en poudre
“Diluer 7 cuilléere de levure dans
" les 374 d’un verre de lait
Mélanger tous les ingrédients a la main:
Faire des formes a I'emporte-piéces-
Mélanger 3 blancs d’ceufs, du sucre, -
du sucre vanillé de la noisette en poudre-:
Etaler sur les biscuits:
Cuire environ 15 min a 150 degrés:
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Les ingrédients ,
2509 de beurre >
1 oeuf entier et 2 jaunes d'ceufs

' 100g de sucre glace

1 sachets de sucre vanille

ou petite cuillere d'extrai de vanille-

8049 de maizena

. 1 sachet de levure chimique

~ Pour garnies : confiture ou chocolat et noix de coco
Farine jusqu'a obtention d'une pédte

Préparation : |
Beurre + sucre glace + oeufs + vanille : mélanger
bien jusqu'a obtenir une créme fine: '
Ajouter la maizena, la levure et la farine:

A l'aide d'un rouleau, étaler la pdte et couper

des formes rondes-

Aprés cuisson, étaler du chocolat ou de la confiture
entre deux ronds et sur les cétés- =
Rouler dans la noix de coco-



