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Ingrédients
Lo pdte 4 filo :

» 4 mesures de farine SIM
{250 gr]

= & mesure de gras [smen
fandu + margarine pour
fauiletogs fondue)

= | C. @ soupe de lail en
poudre

= | pincda da sel

= Fau ds rosa

Lafarce

= 3 maesures de fruits secs
mouius

= & mesJre de sucre glaca
* Eou da rose

La daconation

* Pislaches
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Chaabieties

Preparation
|- Préparer lo paie : dans un récipient, mélanger la forine, le
sel et le lait, Ajouter le gras, mélanger puis romasser ovec
I'eau de rose.

2. Couper la p&te an 12 morceoux agoux,

3- A l'cide d'un rouleau. abaisser chague morceaw a part
puis faire posser & la machine du premier numeéro jusqu’au
dernier numéro.

4- Saupoudrer chague bande de pate de maizena puis
superposer les bandes. Abakser le tout une aufre fols o I'cide
d'ur rouleau.

5- Préparer la farce : mélanger les fruits secs moulus et le sucre
glace puls ramasser avec 'eou de rose.

4 Découper des camrés de pate puis mettre (o farce au
millieu.

7- Plier la pdte en deux pour oblenir un triongle puis metire
dans un plateouw. Bien amoser de gras fondu puls enfourner.
8- Aprés quisson, lremper dons le miel puis decorer avec les

pistachas.
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El Aouama

Ingredients
Lapate ;
= | mesure de farine [SIM)
= | mesurs gde purés
pomme de fere
= | C. & cofé de levure de
boulanger
= Eau d'ébullition de
pomme de feme
= Hulke pour friture
Lo decoration :
= Miel
= Pistaches
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Préparation
I- Eplucher la pemme de tere puis faire boullir dons de I'ecu
cvec e sel. Egoutter puis écraser pour obtenic une purée.
Réserver'eou de I'ébulition,
2- Dons un récipient, mélanger la farine et la purée de
pomme de ltemre,
3 Ajouter la levure de boulanger puis varser prograssivemant
I'eau d'ébuliicn de pomme de lerre.
4- Bien mélanger jusqu’d oblention d'une pate epaissa,
Lafsser lever,
5 A |'oide d'une poche & doullle, laire tomber de pefites
boules ef faire frire dans I'huile usgu'd ce gu'elles aient una
couleur dordea,
& Aprés frifure, tremper dans le miel puis soupoudrer de
pistaches.
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Quche El bolbol

Preparation
|- Praparer o lorce : dans un recipient, ramasser les fruifs secs
concassas ovecs du misd,

Ingrédients
* kloiaf syrien
= Sman fondu

Lo force : 2« Ouvrir las ktoiefs, metira une boule de force puls fogonner
= 3 masuras de fruits sacs une bolle

CONCOETes 3 Disposez-la dans un pefit moule &t bien appuyer dessus.

* Misi 4- Blen badigaanner de smen fondu puls enfourner jusgu'd ce

La decaoration :
* Pistaches concassées

gue las gdteaux alent Une couleur dorée.,
5 Aprés cuisson, démoulaz-les.

* Miai & Trempez-les dans le miel puls décorer avec les pktaches et

» Mofx de cajou les nokx de cajou.
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Bracelets aux
grains d'anis

Ingrédients
La pGle !
= 250 gr de margorine
= 450 gr de farine (SIM)
* 2 blancs d'ceufs
* 1 C.a cola de grains
d'anis finement moulus
« 200 grde sucre gloce
Lo cecoration :
+ Confiture
* Pisioches moulues

Preparation
1- Dans un réciplent et & 'aide d'un batteur glectrique.
batire Ia margarine el le sucre gloce. Ajouler les blancs
d'oeufs et battre ancore,
2- Incorporer la farine et mekanger une autre fals,
3 Eni demier, gjouler les grains d'onis finement moulus et
melanger jusqu'a aitention d'une pate malléable.
4 Faconner un boudin fin de pate puls découpez-le en
Mmarceaux egalx,
5- Donner |o forme de bracele! nor fermé puls enfourner
& 180°;
£ A la sortie du four, fremper les deux extrémilds dans la
confiture puis dans les pistaches mouluss.
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Ingrédients
= Kiaifs syriens

» Pictaches

= Gras fondu (smen ou
margarine|
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El Mabrouma

Preparation
I- Préparer les ingradients nécessaires,
2= Sur un plan de fravall, ouvrir les ktaiefs,
3- Mettre les pistaches au cenire puls enrouler pour cbienir un
boudin
4- Bien bodigeonner da smean fondu puis couvrr da paopiar
olumirium et metire au réfrigérateur pendant 5 mn.
5- Retirer du réfigérateur. disposer sur un plateay puis enfour-
ner.
& A mi-cuisson. retirer du four puls retirer le papler aluminiom,
badigeonner de smen fondu une aulre fols et remeatire au
four jusqu’d ce que le boudin ait une couleur dorde.
7- Aprés culsson, amaser de miel.
B- A I'cide d'un couteau. découper das randealles.
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Ghribiya

Ingredients
Lo pale
= | mesure de baure
ramoli
v | masure de sucre
cristallisé fir
« Farina |Sik)
Lo deconahon :
* Nosetie
« Sucre gioce
s Cacoo
= 3roins da sasamea

Préparation
1- Préparer les ingrédianls nécessoires.
2- Dans un réciplant, metire le beure &l le sucre cristallisé.
3- Incorporer progressivement la farine et ramasser la
mealange jusqu'a ablention d'une pate maliéable.
4- Foconner des boules de pdte.
- Enrober-les de grains de sesome.
- Fixer una noselte ou centra puis enfournar, Vous pouvas
cuira las gateaux sons les anrober da grains de sésome,
7- Apras cuissen, saupoudrer de sucre gloce et de cocog.
Remarquea : vous pouver ajculer 2 C. & saupe de grains da
sesama moulus a lo pate
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El Barazik

Ingrédients
Lapate :
« 450 gr de fanne (S|
= 250 gr de moargaring
ramaliia
= 170 gr de sucre crislofiisé
« | verra a tha d'eou
glacée
La decaoration :
= Migd
= Blonc o oeuf
« Grains de sésame

Preparation
I- Dans un récipient, mélanger ka margarine i le sucre
jusgu'd obtentian d'un melange crémeux. Incorporer 400 gr
de farine et melanger une aulre fols.
2. Ajouter la farine restante (50 gr] puis verser l'eau peu & peu
ern mélangeant toujours,
3- Sur un plon de revail foiné et & | aide d'un rouleou,
abaisser la pale & 3 mm d'épaisseur puis découper des ronds.
4- Badigeonneaz-es da blanc d'ceul 4 I'aide d'un pinceou.
5. Enrabez-les da groins de sasome puis enfoumer,
- A ha sarlie du four, remiper dans la mial.
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Ingrédients
Lo plte

+ 3 resuras de semoule fine
(5IM)

+ | measure de smen fondu
« 3C. asoupe de sucre
cristallisé

« | .4 café de levure de
boulanger

» 1% T, 4 café de bicorbo-
note

* fou de rose

Lafarce |

* 3 pefites masures de noix
mouhies

= ¥ mesura de sucra gloce
* Fou de rose

Lo dacoration :

= Migl

* Pistacheas maoulueas

J-—_I-J-Li.“

s il
E#}HJHJJMB'
Gyt S iy 350 3 -
| G e B pnir Llala 1+
QL}J'S—:!;;#MI L

_‘U_,.Hah-

: pidl
P i e SIS 3
1..;';.1‘,5..-&_5.':&-

#J)Jl'tl...f'

= el

s ¢
P ed

Kadk syrien

Preparation
I+ Préparer la p&te ¢ dons un recizien!, mélanger la semoule,
le sucre. la levure, le bicorbonata at la smen. Verser progressi-
vement 'ecu de rose et ramasser & malange. Laisser reposer.
2- Préporer o farce : mélanger les noix al la sucre gloce puis
ramasser avec |'eau da rose, Foconner de pefitas boulas,
3 Faconner une boule de pate puis forcr avec une bouks de
farce & reformer o bouls,
4- Metire dans un emporte-piéce fanné puis rafirar dalicate-
ment &t enfourner.
£ Aprés culsson, fremper dans e miel,
& Ramplir ke trou de pislaches moulues ou noix moulues,
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Ingréaients
» Lo pate & filo | volr
poge 02)

« smen fondu

Lo farce

« 3 masyras de fruils secs
moulus

» Y4 mesura de sucra gloce
« EOU de rose

La dacaorotion |

= pie|

= Pistocheas moulues
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El shamiyattes

Préparation
|- Préparer les ingrédients nécessoires.
2- Préparer io farce : dans un récipient, melanger les fruits
secs moulus el e sucre glace puls ramassar avec I'eau de
rosa.
4. Préparer o pate & filo : voir page 02, cbaissezla & 3 mm
d'épaisseur & I'oide d'un raulecu puis décauper des cammes
de 8 cm de cofé a "oide d'une roulette.
- Mettre une boule de farce au milleu de chaque carré de
pate.
5. Relever les quatre cotés vers ke cenfre,
& Bien badigeonner de smen fonduy puis enfouner.
7. A mi-cuisson, refirar du four puis relever les colés une aulre
fois. Remetire au four jusqu'da ce que les gatecux cient une
cauleur darée.
5. Apras cuisson, fremper dans le miel puis saupoudrer de
pistaches moulues.
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Ingrédients
= Kialef syrian
« Blanc d'ceul
« Hule pour friture
Lo farce
=« 3 resures de fruils secs
moulus
» 14 mesure de sucre gioce
= Fau de rosa
La - décoration ;
« Miel
» Pislaches moulues

20

Doigts de kounafa

Préparation

&<l an..a‘l

I- Préporer la farce ; dans un réciplent, mélanger las fruits
secs af la sucre glace puis ramasser gvec I'eau de rosa.

2. Sur un plan de travail, ouvrir
de farce sur |'extrémitea,

|as ktaiefs st metire un boudin

1. Enrouler las kidiefs et blen envelopper la farce.
4- Badigeonner les mains de Blanc d'oaut.

5. Bien enrouler le boudin farci
dans I'hulle jusqu'd ce que les
dorée.

entre les mains puls faire frire
gateaux giant une couleur

4- Aprés friture, remper dans e miel puls 8goutter.

7- Décorer avec des plstaches

moulues,
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Ingrédients
« Lo pate dfilo (voir
page 02)
« Smen fondu
La tarce :
« 3 masuras de fruifs sacs
CONCOsses
« 5 mesure de sucrae gioce
= Fou de rose
La décoralion :
= hial
* Pistoches mouluss

Koul we chekour

Shog Jss

Preparation
|- Préparer io pate : voir poge 02,
7- Aboisser ka pate 6 3 mm d'épalsseur puls découper ces
formes ovales & I'oide d'un emporte-piece.
3 Préparer la farca : dons un récipient, melanger les fruits
smcs concassés af la sucre glace, ramasser avec 'eau de
rose,
4- Mettre un peu de farce au cenlre de la pate puis plieren
dex. Disposer dans un plateauy, oroser de sSmen tondu puis
enfourner.
5. aprés cuisson. tremper dans le mial,
4 Décarer la surloce ovec des pistoches moulues.

‘,._.....a.a.:.lli._,.i'ﬁ
02 Zmiall gl : Lisall gz -1
L_,.aﬁmi.:ig.u,:,ﬂ.u_..,;;;,dlgh._,i-z
Jpe iy
E,SJL..:J!J_QLH,L.U-T..L;_,‘__,M_,;U@&:--S
sl el aan] el K1
il o2 I gty L] 1Bt b Lpas x5
oAl A
el G L] ool ax; =5
LAl Gl plad| fi -6

92 http: / /cvisine4arabe.blogspot.com



o 7 B af W%
P ‘;, ‘i
r S : - . 1

o _— i : |

s e -
J :

R
B o

et L
;\,\\-‘,
. gy

h}tp: / /tuisine4urube.‘blogspot.c



Fl Borma

Ingrédients
» La pate & fle (vair
page 02)
» Kigief syrien
» Smen fondu
= Blanc d'oeuf
La farce
« | mesure d'amandes
moulues
» | mesure de noix maulues
= | rmesure de nokettes
maulues
* Miel
.o décoration !
= pAiel
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Préparation
|- Préparer la farce : melanger les ingrédierits Cités puis
ramassez-tes avec e mial,

2. Sur un plan de fravail, aboisser la pale & file en fine couche
puis matira dassus un boudin de farce ef enrauler une fois et
demie.

1. padigeonnez-le de blanc d'ceul.

4- Enroulez-le de ktaiel syrien.

5. Bien badigecnner Iz boudin de smen fondu plis enfourner.
4 A lo sorfim du four, arroser de miel puls decouper des
roncelles,
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Ingrédients
= La pate afilo (vaor

page 02)

= Gros fondu [smen ou
margaring)

La farce

« Ktaief grillee

« Fruits secs concasséas
Lo decoralion :

= piel

= Pistaches mouluas
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Zenoud E'site

Preparation
| Préparer la pate a4 filo | voir page 02.
2- Préporer lo force : faire grilker les ktclefs avec un peu de
gras puls mélongez-les avec les fruits s&cs concassés.
3. Abaisser la pate @ filo & 2 mm d'épalsseur puis decouper
des rectongles de 12 cm de largeur.
4- Melire Un peu de Tarce surl'extrémité.
£ Errouler deux fois pour bien couvir la farce.
¢~ Couper le surplus & I'oide S'une raulefte. Disposer les
cigaras dans un platecu, bien aroser de gras fondu puls
erfoumear.
7- Aprés culsson, fremper dans le misi.
8- Tremper les deux exirémités dans les pistaches moulues,
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Ingrédients
+ | mesure de pistaches
moulues (250 ar]
= Y& maesure de sucre
crisialiisé (125 gr)
« §vemne a the d'sou
+ 1 noix de beume
La décoralion :
« Cemeouy de noix
« Sucre cristalise

” http://cvisine4arabe.blogspot.com

Forme de pistache Al JS&

Préparation
|- Préparer le sirop en mélangsant e sucre &t l'ecu, faire
cuire jusqu’da obtention ¢'un siop un ped épaois,

2. Dans un réciplent, mélanger les pistocheas et la nolx de
baure puis ramasser le tout avec le srop jusgu'd obtenticn
d'une pale. Lalsser repaser.

3 Faconner des boules de pate de lo grosseur d'une gros:e
olive,

4 Tramper le bos du cemeou de noix dans le sirop puls fixez-e
sur be coté.

= Fixer sur I'outre cété un oufre cemeou de naix de 1o mame
fagon.

& Errober les borduras de sucre cristallisé.
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El senboussa

Ingrédients Préparation
« Lo pate a file [voir |- Préparer les ingradients necassares,
pages 02} 2. Sur un plan de travail, abalsser 1o pate d filo puls découper
= Smen fondu des camés de 8 cm de coté. Mettre ou cenire un peu de
Lo force : doties el de noix.
= 1 mesure de naix cou- 5 Plier la pate an daux pour obtenir la forme d'un tiangle.
péeas en pefits marceaux 4- Blen badigeonnar da smen fondu puis enfourner.
* | mesure da datles 5. Aprés cuisson, laisser refroidic puis soupoudrer de sucre
coupées en pefits gloce & 'aide d'une passoire.
Morceoux i I'aide d'un couteou, découperies fiangles en deus,

Lo déconation :
= Sucre gloce
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