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‘chekla

* 3 mesures de fanne

* 1 mesure maoins 2 doigts
en margarine de feuilletage
* VManille

* 1 pincee de sel

* Eau de tleur d'oranger +
Colosart alimentaire rouge
Farce:

* 700 g d'amandes non
emondées et moulues

* 300 g de noix

* 600 g de sucre * Blancs
d'oeufs selon besoin ® Vanille
it

* Miel + Eau de fleur d'oran-
ger
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M’'chekla
fleurie

Pate m'chekla.

Fage 3

Farce m'chekia

Pape 3

[reaccration:

* Blanc d'oeuf

* Colorants alimentaires de
votre choix

® Perles argentées

* Miel
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Le cornet

Pae

* 3 mesurcs de farine

* 1 mesure de margarine de
teuillotape

* Vanille

# 1 pincée de sel

* Eau de fleur df oranger +
Calorant alimentaine selon

votre choix

Farce a base

Fage 15

Décaralion:

® Pistaches moules

Mgl

* Miel + Eau de fleur
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Ktatf

& Ktaif

& Smen fondu

* Sirop

Farce,

® 2 mesures d'amande grillée
# 1 mesure de sucre

# 1 pincée de cannelle
& Wanille

¢ 1 casdesmen

* Eau de fleur o' oranger
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M'chewek
maassel

Pate:

* 3 mesures d’'amande
hlanche moulue

“ 1 rmesure de sucre sermoule

* Zeste of'un cifron

* Vanille

* Blancs d'ceufs selon besnin

Dcoeration:

* Amandes grossigrement
moulues

* Blanc d'oeuf

* Cerises confites
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Dzerlette

Pale:

= 3 mesures de larine

* 1 mesure de mangarine de
leuilletage

* Yanille

* 1 pincée de sel

* Eau de (leur d'oranger

Farce:

* 1 kg d’amandes émondées

et moulues ® 500 g de sucre

¥ 6 jaunes dioeut + 3 oeuls

entiers ® Vanille

* Leste de citron

Miel:

* Miel

* Eau de fleur d'oranger
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El rezma

Fate:

® page 3 + colorant
alimentaire rose

Faroe

* papge 3

i

* Miel

* Eau de flewr d'oranger

Liecaration:

* Perles argenides
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Khobz
founes

* 1 mesure ceufs

* Vanille

& 12 mesure sucre

* 1 mesure margarine

8 1 mesure hiscottes
maufies

* 1 mesure amandes
moulues

& Zeste de citron

* 1 paquet de levure
chimique

* Sirop

* Beurre pour le moule
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Tcharek
au miel

Pie:
* 1 mesure de smen
* 1 mesure de lail

* Vanille

* Farine selon besain
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Pate page 3
Farce: page 3
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Préparation du miel et du sirop
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