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1 kg de
farine,

250 g de
beurre fondu,
1 sachet de

levure,
1 c. à s. de

vinai gre
blanc, 1 œuf,
eau de fleur
d’oranger

tiède

Pré pa ra tion : 
Dis poser dans
une grande
jatte la farine,
le sel et la lev -
ure. Creuser
un puits et y verser le beurre refroidi.
Sabler le tout entre les mains.
Dans un bol, bat tre légère ment les
œufs avec le vinai gre et les verser sur
la farine. Mélanger et ajouter l’eau de
fleur d’oranger pro gres sive ment.
Ramasser la pâte sans trop la pétrir,
for mer deux boules, filmer et laisser
reposer au moins 1 heure.
Étaler la pâte : à l’aide d’une roulette
can nelée, découper des rec tan gles,

puis pra ti quer
des fentes
(au moins 8)
à l’intérieur
du rectangle.
Plier la pâte
en deux,
souder les
extrémités,
enrouler les
deux bouts,
puis élargir la
fente  cen -
trale
délicatement.
Piv oter  l’une
des
extrémités et
la faire sor tir

par la fente central. Tirer les bouts pour
don ner au gâteau un aspect tressé.
Réa juster la forme si nécessaire. Dis -
poser sur une plaque et répéter
l’opération. Faire frire dans un bain
d’huile bien chaud jusqu’à col oration.
Retirer et trem per aus sitôt dans le miel
refroidi et décorer avec les grains de
sésame. Bien égout ter, laisser bien
refroidir avant de servir.
www.cuisinealgerie.com

Gâteaux secs (lambout)

Sablés au chocolat 
Pour 24 petits sablés, 100 g de beurre, 4 jaunes d’œufs, 2 c. à c. de vanille, 4

c. à s. de sucre glace, 
2 c. à s. de cacao en poudre, 1 paquet de levure chimique, 

farine (300-400 g) 
Glaçage et décor : 100 g de chocolat noir + 2 c. à s. de beurre (à faire fondre

au bain-marie) + vermisselle chocolat

Préparation :
Mélangez le beurre
+ jaunes d’œufs +
sucre + caco en
poudre et vanille et
travaillez en
pommade. Ajoutez
la farine et la
levure pour obtenir
une pâte molle et
facile à travailler.
Formez des petites
boules et faire
cuire 20 min dans
un four préchauffé
à 180°. Passez-les
dans le glaçage
puis dans les

vermicelles au chocolat et laissez sécher. Vous pouvez aussi changer de couleur
aux vermisselles ou même les passer dans de la noix de coco. 
Extrait du site : www.cherchelloise.com

Pour les mkhabez :
200 g de pistaches

moulues. 300 g d'amandes
moulues. 180 g de sucre
glace, zeste d'un citron

jaune, 2 à 3 blancs d'œufs, 
maïzena pour le

façonnage.
Pour la pâte d'amande

nature il vous faut :
1 mesure d'amandes

moulues très finement, 
1 mesure de sucre glace, 

2 c. à s. d'eau de fleur
d'oranger, une noix de

beurre, vanille, 
colorant alimentaire vert et
jaune, sirop préparé avec
un verre d'eau et un demi-

verre de sucre.
Pour la décoration :

du miel, des pistaches
entières, des pistaches

concassées, des paillettes
alimentaires 

Préparation :
Dans une terrine, mélanger
les amandes, les pistaches
moulues et le sucre glace
remixés ensemble, ajouter le
zeste de citron puis mouiller
avec les blancs d'œufs
jusqu'à obtenir une pâte
homogène.
Sur un plan de travail
saupoudré de maïzena,
façonner un boudin de 3 cm
environ d'épaisseur et  20
cm de longueur.
A l'aide d'un emporte-pièce
carré dentelé de 3 cm de

côté, découper des carrés et
les disposer sur une plaque
farinée, laissez-les reposer
et sécher pendant 4 heures.
Les enfourner dans un four
moyen préchauffé pendant
10 à 15 mn.
Laisser refroidir.

Préparer la pâte d'amandes
: Dans une terrine, mettre
les amandes moulues, le
sucre, la vanille, le beurre
mou et l'eau de fleur
d'oranger, ramasser avec le
sirop jusqu'à obtention d'une
pâte d'amande homogène.
La colorer en vert et en
jaune.
Les gâteaux sont refroidis,
les tremper dans du miel et
les mettre à égoutter.

Avec le même emporte-
pièce dentelé de 3 cm
découper des carrés de pâte
d'amande verte et jaune,
placer un carré sur chaque
gâteau.
Passer un pinceau trempé
dans du miel sur la moitié du
carré et remplir cette moitié
de pistaches moulues.
Placer sur le gâteau une
fleur et une pistache puis
répandre des paillettes
alimentaires dorées.

NB : Pour la pâte d'amande
vous pouvez l'acheter toute
prête dans le commerce...
Bonne réalisation et bonne
dégustation...
Extrait du site : 
www.auxdelicesdupalais.net

Jardin fleuri

Griwech

L'amande gâteau oriental 
Doubler les quantités pour 25 pièces environ

Pour la pâte : 300 g de farine, 50 g de beurre fondu, 1 pincée de sel, 1 c. à s. de
vanille, fleur d'oranger pour ramasser la pâte, si vous n'aimez pas trop, vous pouvez

mettre moitié eau, moitié fleur d'oranger
Pour la farce : 300 g d'amandes en poudre, 100 g de sucre en poudre, quelques

gouttes d'arôme d'amande amère, 1 noisette de beurre, 1 œuf
Pour la déco : amandes entières non émondées, miel

Mélanger dans
un saladier ou
le bol d'un
robot la farine,
le sel, la vanille
et le beurre,
puis mouiller
avec la fleur
d'oranger
jusqu'à obtenir
une pâte
homogène,
travailler
rapidement et
réserver au
frais sous
papier film 1
heure environ.
Pendant ce
temps,
préparer la

farce en mélangeant tous les ingrédients, mouiller avec l'œuf, puis former des boudins de
2 cm de diamètre et 10 cm de long, étendre la pâte le plus finement possible ou bien la
passer à la machine à pâte au n°6, découper des bandes de 10 cm de côté, déposer au
bord de chaque bande un boudin de farce, puis l'enrouler 2 fois sur elle-même, découper
la pâte à l'aide d'un couteau, joindre les 2 extrémités et les coller avec du blanc d'œuf,
pincer le tour du gâteau avec une pince nakkache, déposer au centre une amande,
recommencer jusqu'à épuisement de la pâte et de la farce, laisser reposer les gâteaux au
frais au moins 6 heures, puis enfourner à 160 ° 10 à 15 mn. Les gâteaux doivent être à
peine dorés dessous, lzes tremper dans le miel.
Extrait du site : www.lesucresaledoumsouhaib.com
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1 mesure d’œufs, 1 mesure
d’huile, 

1 mesure de sucre, 1 c. à s. de
smen  (facultatif), vanille ou zeste
de citron, farine selon le mélange, 
1 pincée de sel, 1 sachet de lev ure

chim ique pour 2 œufs

Pré pa ra tion : 
Bien bat tre les œufs, le sucre, le sel
et la vanille, ajouter l’huile et le smen
sans cesser de bat tre, incor porer la
farine et la lev ure jusqu’à obtention
d’une pâte pas trop ferme. 
For mer des bracelets à l’aide d’un
enton noir sur une plaque recou verte

de papier sul fu risé et enfourner dans un four préchauffé à 180°C jusqu’à obtenir une
belle couleur dorée.
Extrait du site : www.cuisinealgerie.com


