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Baklawa à la pâte filo 

200g de beurre, 100 g de sucre glace, 3 c. à s.
de fécule de maïs (maïzena), 1 c. à c. de vanille,

3 jaunes d’œufs + 1 œuf entier, ½ paquet de
levure chimique, blanc d’œuf pour l’enrobage,

150 g d’amandes grillées et noisettes
concassées, gelée colorée en rouge (nappage +
colorant rouge), farine (350-400 g)  + une pincée

de sel 

Travaillez le beurre + sucre + jaunes d’œufs +
vanille pour obtenir un genre de crème. Ajoutez la
levure + la farine petit à petit jusqu'à obtenir une
pâte maniable. Formez des boules, passez-les

dans le blanc d’œuf,
puis dans un sac en
plastique avec les
amandes et les
noisettes et secouez.
Pacez-les sur une
plaque.
Faites un trou avec
votre doigt au milieu et enfournez pendant 15 min
dans un four préchauffé à 180°. A la sortie du four
saupoudrez de sucre glace et garnissez de gelée
colorée.
Extrait du site  : www.cherchelloise.com 

Kaak nekkache
de Béjaïa 

Temps de repos : toute la nuit

Pour la pâte : 3 mesures de farine, 3/4 mesure smen ramolli 
(non fondu), 1/4 mesure huile (1 mesure entre smen et l’huile), 1

verre à eau de sucre cristallisé, vanille, 1 paquet de lev ure
chimique, 1 pincée de sel, zeste de citron, 1 verre à thé d’eau de

fleurs d’oranger, eau,
Pour la farce :

500 g de pâte de dattes  (ghers), 3 c.
à s. de beurre, 3 c. à s. d’eau de

fleurs d’oranger, can nelle

Dans une ter rine sabler la farine, la
lev ure, la vanille et le sel avec le smen
et l’huile entre les paumes des mains.
Met tre à ébul li tion le zeste de cit ron
avec un peu d’eau puis fil trer et obtenir
une eau par fumée au zeste de citron.
Diluer le sucre dans cette eau par -

fumée et ajouter l’eau de fleurs d’oranger. Arroser la farine avec l’eau
sucrée et par fumée puis ramasser la pâte sans pétrir (ajouter l’eau si
néces saire). For mer des boules avec la pâte (avoir une pâte molle) et
laisser reposer dans un sac en plas tique au moins 1 heure. Pré parer la
farce et for mer des boudins fins. Sur un plan de tra vail far iné, étaler la
pâte au rouleau fine ment, découper un rec tan gle, met tre un boudin de
farce sur l’extrémité, enrouler 2 fois puis découper le surplus. Join dre
les deux bouts du boudin et for mer un bracelet. Décorer à l’aide d’un
nekkache et enfourner jusqu’à ce que les gâteaux soient dorés.
Extrait du site : www.cuisinealgerie.com

800 g de farine environ, 400 g beurre,
150 g de sucre glace, 6  jaunes d’œufs,
1 c. à c. de vanille, confiture d’abricots,

sucre glace pour décorer
Préparation :
Travaillez les jaunes d’œufs, sucre glace,
beurre et vanille, ajoutez la farine et formez
votre pâte.
Laissez reposer 30 mn au frais dans un

sac en plastique. Etalez votre pâte et
découpez.
Faites cuire 20 mn à 160°. A la sortie du
four saupoudrez la partie supérieure des
gâteaux de sucre glace, mettez l’équivalent
d’une c. à c. de confiture ou gelée au
centre et collez. 
Dégustez avec un bon café.

Extrait du site  : www.cherchelloise.com 

Sablés algériens à la confiture 

Sablés au beurre, amandes et noisettes

Cœurs
aux grains 
de sésame  

 250 g de beurre, 100 g de sucre, 1
pincée de sel

vanille, 380 g de farine environ, 200 g
de grains de sésame pour enrober les
gâteaux, confiture de fraises, abricot

ou même de la gelée colorée

Mélanger au batteur le sucre en crème,
ajouter le pincée de sel, la vanille et la
farine, mélanger jusqu’à l’obtention
d’une pâte souple. Former des boules
de 25 g environ, les enrober de grains
de sésame et les tasser dans les moules
en silicone, enfourner à 200°. Laisser
jusqu’à ce qu’ils prennent une couleur
dorée. Laisser tiédir avant de démouler.
Faites chauffer légèrement la confiture
ou la gelée  et garnir le centre de
chaque gâteau
Extrait du livre de Mme Benbrim via le site

: www.lesrecettesderatiba.com
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250 g d'amandes émondées, 80 g de
sucre en poudre extra-fin, 200 g de

beurre fondu (+ pour le moule), 250 g de
pâte filo. Des amandes entières pour la

décoration
Pour la pâte maison (facultatif) : 125 g
de farine, 25 g de beurre, eau de fleurs
d'oranger + eau pour ramasser la pâte,

une pincée de sel
Pour le sirop : 500 g de sucre en poudre
extra-fin, 55 cl d'eau, 3 c. à. soupe d'eau

de fleurs d'oranger de très bonne
qualité, 3 c. à. soupe de miel pur, 1

feuille de citronnier ou une tranche de
citron

Tout d'abord, on va préparer la pâte maison
car elle doit reposer. L'idéal étant de la
préparer la veille et la laisser au
réfrigérateur toute la nuit. Mélangez les
ingrédients jusqu'à obtenir une pâte lisse et
ferme. Travailler celle-ci jusqu'à ce qu'elle
devienne bien souple et élastique. Couvrir
d'un film plastique et réserver. À l'aide d'un
robot mixeur, si possible, concassez
grossièrement les amandes avec 80 g de

sucre en poudre. Pour le sirop, versez 300
g de sucre en poudre avec 30 cl d'eau
dans une casserole et faites chauffer à feu
doux, sans remuer, jusqu'à dissolution du
sucre et épaississement du sirop. Hors du
feu, ajoutez la fleur d'oranger, le miel et la
feuille de citronnier. 
Laissez refroidir. 
Préchauffez le four à 180°C. Beurrez un
moule rectangulaire de 20 x 20 cm. Placez
avec précaution une feuille de pâte filo
dans le fond du moule, badigeonnez au

pinceau de beurre fondu, déposez une
autre feuille et badigeonnez-la également.
Recommencez l'opération jusqu' à ce que
vous ayez superposé 5 feuilles de pâte. 
Déposez uniformément la préparation aux
amandes. Ôtez la feuille de citronnier et
nappez d'un peu de sirop. Recouvrez de 5
autres couches de pâte filo en les
badigeonnant à chaque fois de beurre
fondu. Pour la  6e et dernière feuille, étalez
la pâte maison en une fine feuille. L'étaler
délicatement en prenant soin de ne pas
faire de trou. Coupez la pâte en losanges
et piquez d'une amande le centre de
chaque pièce. Avec un emporte-pièce on
peut couper des petites fleurs. Enfournez
pour 40 min jusqu'à coloration. 
À la sortie du four, aussitôt, versez le sirop
(vous pouvez ne pas utiliser toute la
quantité du sirop c'est selon l'absorbtion
des baklawa). Couvrir le plateau et laissez
24 heures.
Le lendemain, découpez vos baklawa et
mettre dans des caissettes.
Extrait du site : www.auxdelicesdupalais.net 

Une mesure (un verre à thé ou
autre) de smen, beurre clarifié,

4/5 de la mesure en sucre glace,
1 c. à c. de vanille, 1 c. à c. de
levure chimique, 1 mesure de

cacahuètes grillées et moulues
finement, réservez quelques-
unes pour la décoration, de la
farine légèrement grillée (vous

aurez besoin entre 2 mesures et
1/2 à 3 de farine)

Préparation :
Dans un saladier, mettez le beurre
clarifié, le sucre et mélangez bien.
Ajoutez la vanille, la levure

chimique, les cacahuètes en
poudre et mélangez bien encore
une fois. Ajoutez de la farine au fur
et à mesure jusqu’à l’obtention
d’une pâte qu’on peut travailler.

Réservez 30 minutes à 1 heure au
réfrigérateur. Utilisez un emporte-
pièce à maâmoule pour façonner
les ghribiya mais vous pouvez
prendre ce que vous avez sous la
main, voire même faire des petites
boules tout simplement. Décorez
avec les cacahuètes entières.
Disposez vos ghribia façonnées sur
une plaque recouverte de papier
sulfurisé. 
Préchauffez le four à 180 °C.
Enfournez pour 15 à 20 minutes.
www.auxdelicesdupalais.net 

Ghribia aux cacahuètes


