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Chdaabletres

Ingredients
La pate 9 filo |
* 4 mesures de farine SIM
{250 @i
« i mesure de gras (smen
fondu + margonne pour
fauiletage fondue)
= | C. & s;oupe de lail en
poudrg
» | pincde de sel
* Eou de rose
La farce
s I mesuras de fruills secs
MoUius

« '2 mesure ce sucre glace |

* Eou darose
Lo gecoraoton !

* Pstaches
* Miel
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Préparation

|- Préparer io pate ; dans un racipient, melanger ka farine, e
sl et le lait. Ajouter le gras, melanger puis remasser avac
'eau de rose,

2- Couper la p&te en 12 morceaux agoux.

3 Al'dgide d'un rouleau. abaisser chaque morcaad a part
puis faire posser & 1 mochine du pramier numero jJusqu au
derrier numero.

4 Sauptudrer chague bande de pdie de maizena puis
superposer les bandes. Abokser e tout une aufre fois a I'aide
d'un rouléqu.

3- Préparer la farce . melanger s fruils secs moulus ef e sucre
gloce puls ramasser avec I'eau ce rose.

& Découper des camés de pdte puls metire lo farce au
e,

7- Plier lo pote en deux pour oblénir un Mangle puis mettre
dans un plaleau. Bien amosar de gras londu puis enfcurner,
& Aprés cuisson, fremper cans le miel puis décorer avec les

pistaches.
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El Acuama

Ingrédients
LO pane |
« | masure ce farine (SIM)
* | mesure de puree
pamme de femre
| C. Qcalé de levure de
baulonger
« Eau d'ébullition de
pomme de femre
* Hulle pour friture
Lo deacoration :
« Miel
« Fistaches
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PFreparation
|- Eplucher lo pomme ce tere puis laire bouilllr dons de I'ecu
avec |e sel. Egoutter puis ecraser pour abtenir une purée.
Reserver |'egu de I'ebuliifion,
2- Dans un récipient. mélanger lo fardne et la purée de
pomme ge terre.
3- Ajouter la levure de boulanger puis verser prograssivament
I'eéau d'ebulition de pomme de lere.
4- Bien melanger jusqu'd obfention &'une pdte épaissa,
Laisser lever.
5 Al'cide d'une poche a doullle, laire lomber de petiles
boules el faire frire dans I'huile jusqu'c ce gu'selles alent une
couleur doree.

&- Apras lriture, frempar dans le miel puis scupoudrer de
pistaches.
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Quche El bolbol

Ingréedients
» kiaowaf syrien
* Smen fondy

Lo force

* 3 mesures de fruils secs
CONCOsses

» NMial

Lo decaoration |

*» Pistoches concassess
* Miel

* Noix de cajou
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Preparation
|= Préporer lo force : dans un récipient, ramasser les fruits secs
CONCassas ovac du miel,
2= Ouvrir les kloieis, metire une boyle de farce puls foconner
une boule
= Disposaz-ia dans un pefit movie et bien appuyer dessus.
¢~ Blen badigeonner de smen fondu puls enfourner jusqu'd ce
Jue e85 goteaux aient une Couleur dorce.
- ADres cuisson, demouiez-les,
& Trempez-les dans le miel puls décorer ovec les ptaches et

ies noix de cgjou.
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Bracelets aux
grains d'anis

ingredients
La pale !
» 230 gr de margarine
= 450 gr de larine (SIM)

Preparation
|- OGNS uh recipent el a 'ade cd'un bofteur alecirique.

pattre 1o margarine el le sucre glocea. Aouter las biane:
d'ceufs et batire encare,

» 2 Dlanes o' oaufs 2- Incorporer la faring &t melanger une aulre fols,

» | C. acale de grains 3- En dernier, gjouler les groins d'anis firemeant moulus et
d'anis finemant maoulus Melanger jusqu'a oblention d'une pdite maléable.

+ 200 gr de sucre glace 4- Fagonner un boudin fin de pate puis découpezle en
Lo decoration : MOrCeaux egaLx.

» Confifure o anner Ia forme de brocelel non fermé puls enfourner
' Pislaches moulues a 180°.

4- A la sorlie du faur, fremper les deux exfrémités dars o
confiture puis dans 82 pistachas mouluas,
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Ingradients

« Elzils syriens
= Piriacheac

= Gros fondu (smen ou

marganne|

rl Mabrouma

Freparation
|- Praporer |es ingradienis nec essoirss.
2« Sur un plan da travall, ouvrr les ktaiels,
3- Metne les pistaches ou cenire puis enrouler pour obtenir un
BTy,
4- Blen bodigeonner de smen fondu puls couvrr da papier
alurminium & matire au réfmgerateur paEndant 5 mn.
9- Retirer Cy refrigerateyr, Qiooser sur un pigtegy puis enfolr-
gl

¢- A mi-cuisson, retirer du fowr puis retirer le papler aluminiom,
badigeonner de smen fondu une aulra fols et rametire au
IoUF jUSGu'o ce gue e Boudin ail une couleur daree.

7- Apres cuisson, aroser de miel,

8- A "cide d'uncouteau, decouper des rondelles.

bl LS
-h}ﬂ'ﬁ&ﬂ'm -1
aigleil] il (s Ayl s 2
P el A S S el s 3
oyl 3wt o8 QI e (s |
R R APRES ] P
o del o hall B ks - L s s ) -0
oA
G135 0 A o sl ] il e -6
oA b acads 3 g e O Ganally db] 1 ay LY
| ) | i e UG
ol b e gl a7
Flas alab Sl il -8




P ol e e

T
fon '
- TR

e e i

= e e —
T LT .:-._..i._“riln.#

B TS T

It o SR BTEER S S
e ---"-"I' L L S R TS T R
T - ot e e =
EERTRRLE eyt TR R

o, T
i Tl —
E—




Ingrédients

Lo pate

v | mesure de beurre
ramolli

v | measure de sucre
cristalisé fin

« Fanng [SIM)

Lo decorohion

« Noisete

v Sucre glace

« Cacoo

« Grons da sesame

Vb s ] .
s SedlS ]

Preparation
- Preparer les ingrédients necessoires.
Z- Dans un récipient, mettre le beurre et le sucre crstallse.
i- Incorporer progressivement 1o larine g1 ramasser le
melange jusqu'a obtention d'une pate mallecble.
4- Faconner deas boules e pate.
&- Enrobez-les de grains de sésame.
= Fixer une norelte ou centre puis enfourner, Yous pouver
cuira Ias gataaux sans les anrcber ds grains de sésama,
/= Apres cuisson, saupoudrer de sucre glace et de cocao.
Remarqus | vous pauvez aioular 2 C. a saupsa de grans de
sgsarmea moulus a lo pate
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El Barazik

Ingrédients
L0 pale
« 450 gr de fanne (Sii)
= 250 gr de marganne
raomaolis
= 170 gr de sucra cristalise
= | varra g fhe d'eoy
glaces
La dacoration
« Mol
= Blanc d'ceut
« Grains de sasame
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Préparation
|- Dans un récipient, mélanger la morgarine et le sucre
jusqu'c oblention d'un meélange crémeux. Incorparer 400 &r
de faring el melanger une aulre 1ois.
2. Ajouter la farine resianie (50 gr] puls verser l'eau peu & peu
en meaelangeant 1oujous.
- Sur un plon de fravall fonne et & 'aide d'un rouleou,
aboisser la pdle ¢ 3 mm d'epaisseur puis decouper des ronds.
4- Badigeonnsz-ies de blanc d'ceul a 'aide d'un pincecu,
5 Enraobez-les de grains de sésame puis enfournar,
G- A la sorhe du fourn, remper dans lé mieal,
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Ingrédients
LG pote;

+ 3 mesures de semoule fine
(SiMm)

+ | mesure de smen fondu

+ 3C. asoupe de sucre
cristallise

+ | C. acale de levure de
baoulanger

v & C, 0 cofe de bicarbo-

note '

* Lou gde rase

Lo farce -

« 3 pehilas masures da Noix
mouues

» > mesure de sucre glace
 FOU Q& rose

| o dacaoration :

= hdiel

* Pistaches moulues

EO |~ lal) S A% gda

Préparation
|- Préparar la pate © dans un récipient, melanger la semoule.
le sucre. la levure, 2 bicorbonata st I8 sman. Varier prodressi-
vamen! |'egy de rose ef ramosser le malonge. Laisser reposer.
Z- Préparer la force : mélanger les noix e le sucre gloce puis
ramasser aved |'eau da roese, Faconner de petitas boules,
i- Faconner une bovle de pate puis farcr avec une boule de
farce et reformer la boule.
4- Meltre dans un emporte-piace fonine puis relirer dalicoie-
ment et enfournear,
5- ADres CUISSoN, WMeMmpaT dans |18 misl,
& Remplir e trou de pisiaches mouiues ou Naix mouiues,

J._l.n.&:-:l“ E__...i:;S
Jodd, ._;g.dlwu_;.i oley g5 i)l gt — 1
OPSPTS SO | (PR DA 3 | [N | Y o 0 | RO
 pbp sl il el
el o el Sl y bt el 2 il g e -2
e Sl S S L5l
Juc 8 [Ny < L;.,;-if:ml%ﬁaus_.LS.:=:’i
SAl il M55
B el & G 20380 Uy S enis 4
T L RS
el i) | plad) tn =5
gl il gl gl el a8 2Ll -6







Ingredients
» La pdte a filo ( voir
noge 02]
« Smean landu
La {farce
« 3 mesuras de frlls secs
moulus
« & mesure de sucre glace
« EQU C® Tose
La décoration
+ Miel
« Pistacheas moulues

El shamiyattes

Préparation
|- Préparer les ingrédients nécessores.
2. Préparer la force : dans un réciplent, malanger les fruifs
sacs moulus et le sucre glace puls ramasser avec 'éau de
ose.
1. Préparer la pate @ filo : voir page 02, cbaissez-a & 3 mm
d'épaisseur & I'cide d'un roulecu puls decouper das Cormes
de 8 cm de cHié a "'oide d'une rovisne,
i Metre ure boule da farce au milew de chogue carré dé
pale.
5- Relever l@s quatre cotes vers e cenire,
- Bien badigeonner de imen fondu puis enfourner.
7. A& mi-=cuisson. retirer du four puis relever les coles une aulre
fois. Remettre au four jusgu' G ce que les gaftecux clent une
eoulayr dorea.
5. ADrés cuissan. fremper dans e miel puis saupoudrer de
pistoches moulues.
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Doigts de kounafc Lalasl| Q_._!L.a'i

ingredients Préparation
« Kraiel syrien _Prénaret la farce : dans un réciplent, melangear 193 fruts
v Blanc d'oeul cacc ot @ sucre glace puis ramasser avec l'eau des nose.
« Hulle pour friture 2- Sur un plan de fravail, ouvrir les kfa tafs &t metire un boudin
g farce de farce sur |'extrremite,
» 3 mesures de fruils 5&Cs 1. Enrouler les Khaiels et bien envelopper o farce.
mouius 4. Badig=onner les mains ce blanc d'ceut
« 'y mesure de sucre gloce s Bien enrouler le boudin forc enfré &5 Mains oyis foire e
» Fau de ress cans 'huile jusau'd e que |es adteaux gienl une cauleur
Lo dacorgtion ! corée,
o Ml | & Aprés friture. lrempeér dans |8 miel puis egoutier.
« Pislaches moulues 7. Décarar aves des pistaches moulues.
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Koul we chekour S g JsS

Ingrédients | Preparation
« Lo pate & o |vair | Préaporer lo pate : voir page U2,
page 02 2. Abqisser ko pate & 3 mm d' épaisseur puls decouper Ges
s Smen fondu formes avales a I'oide d'un emporta-piece.
Lo force 3+ Préparerla force : gans un récipient, melanger les fruifs
« A masuras de Inyils secs sprs CONCasses af la sucre glace. ramasier Qvec 'eau de
C ONCOESES rOse,
« ¥4 measure de sucre gloce i Melire un peu de farce ou centra de la p&ie puis pher €n
« EQu de rose deux Disposer dons un plateau. anaser de Smen fonciu puis
g déacarahor . erfourner.
+ Miel | 5- Aprés cuisson, fremper dons le misl.
v Fistoches moulues | & Décorerla surloce avec des pistaches mouives.
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| nqrédi&nfa Freparation |
+ Lo pﬁieliu file (valr | Préparer la farce : malanger 12 ingradients cites pus
page 02) ramassaz-les avec e mal, _
» Kialef cyrian Il 2 syrun plan de fravail, abcisser la pale a il en fine couche
» Smien fondu puls metira dassus un boudn de farce et enrauler Une los !
« Blang o'omuf demie.
e larce 4 Bﬂdigmr‘-ne.‘i-ie de blanc d'c2ul.
« 1 mesure d'omandes 4 Erroulez-le de kidiel synen. |
moulues . & Bien bodigeanner le boudin de smen fandu pus enfourner.
« | mesure de naix mouives i A la sorfie du four, anoser de miel puis decouper 063
s | mesure de noiseltes | rondelles.
MoulUes
« Mgl h
Lo cdecoration
s hiel
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Zenoud E'site RaOPH | BV

Ingredients Préparation
« La pdte a file |voir |- Préparer la patre a filo : voir page 02.
page 02) 2- Préparer o force : falre griller |es kiciets avec un peu de
o Gras fondu (smen v gras puis meélangez-ies Ve les fruits SECs CoONCasses.
margarnne| 3. Abaisser lo pate a filo & 2 mm d'épaisseur puls decouper
La farce das rectongles de 12 cm de largeur.
« Ktael grilies 4- Metire un peu de [arce sur |'extremite.
v Fruils secs concasses 5. Enrouler deux fois pour blen couvrir I fQrce.
Lo decoralion : 6- Couper ke surplus & I'alde d'une rouletie. Disposer les
« Miel 1 cigaras dans un platecu, bien amoser de gras fondu puls
« Pistoches moulues enfoumer

Aprés cuisson, tfremper dans le miel.

N f- Tramper les deux axtrémilés dans las pistaches moulues.
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Ingredients
» 1 mesure de pstoches
moulues (250 arl
« o mesure de sucre
cnstalise (122 ar)
s | varre G thé d'eou
+ 1 nox de beume
Lo decaralion ;
« Cemeoux ce noix
« Sucre cnstallise

Forme de pisiache

Fhnll S

Preparatlicn
1- Préparer (e sirop en mélangeant e sucre e 'egu. faire
cuire jusqu'd ablention ¢'un sikop un peu epais.
2. Dans un récipient. melonger i85 pistaches et g noix de
baure puis fAMAsser la toul avec le sirop jusgu'd obiention
d'une pale. Loisser reposer.
3 Facorner des boules de pate de 1o grosseur d'une grosse
olive,
4 Tremper le bos du cemeau dé RSIX Gans le sirop puis fixeide

cur e cOie.
. Fisker sur I"culre ¢6fe un auire CEME0U de noix de g memsa

facon.
4 Enrober les bardures oe sucre crista fisa.
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Ingrédients
+ La pate a filg (vaoir
page 02)
« Sen fonou
L force
¢ | mesure de NGix CaU-
aeas en pefits morceaux
« | mesure da aalles
coupess &n patils
mercSOux
Lo décoration
= SUCre gloce

)

El senboussa

Preparation
|- Prépares kas Ingradients necestaras.
J- Sur un plon de travail, abalsser la pate d filo puls aecouper
des camrés de 8 om da c81é, Metine gu cenire un peude
gcittes af de noix,
4 Riler o pfte an deux pour SDISHE IO forme d'un nongle.
4 Bien badigeonnar de smen fonduy puis anfoumer.
5- Aprés culsson, iaisser reflrcidir puls soupoudier de sJcre
glace & ['aide d'une pasiGire,

1 L A laide o'un couteoy, découper les fiangles en deux.

s A B g e -1

e cpaih o sl s i s Jar Tyl Lo <2
] s el e WE S G a0 B Lalis e
s 5 i dymand 1 o Eiamall ] -3
J;l"\',l L‘-—iﬂllu -.#1.5.”1_,.._..."., L.ul- Li.J.H -

ihaly ool Sady Go)d o 20 L1 < el 22y =5
ﬂll.ﬂu.“

il e ol gabad oinS oy 6







| “w»
| Lisine w LLiI=ine °
I_ELII.A LELEA

uising

LELLA

Linsing

LELLA |

Cursine

Cuising
LELLA Ll 211

C uisine

LELLA

Luisine

: LELLA

1. LE s

LELLA J!_—.El'iffhf

FIL1] U isinge

( LELLA | LT'—LLA

it BEert

Poridition
N 1 Pl

Cuising

!.r-LL

.r 'Lu Wil

LITLLA;

Caanpsins

LELLA

LI i 18

LFLLA‘

Cu: |
LELff&

(1%l

ILELLA ;

(FILY §TE

ELLA

LSy I;

4&'—LLAi

Lll s

LELLA







¢ ¢S.0°
PS>
o
“Q
&

uisine

ascllcs cn pholes

_.,E‘.: |..'. Il-. .
o Tt ey

e 5 les a Préparer
SN e G




i sl sl i ol b s 0L, Ggnal ™

U 4l 01 5 (ot g ol

I?| 3




