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PREPARATION T
|, s wie terring, mettne la farine tmisce (xin- = F € KO-
r . vanille
oée de sel. "extmit de vanille ef le sucre glace ajou- Fer
fer b mirgarine coupée en morceaux, frofier avec les | 5 ¢ g soupe de Lt frl
dioigts. Incorporer le zeste de citron, ol e e Joi | pinete de sel
melanger ¢l ramnsser la pile en une boole el couvrir avec
du film alimentaine puis metios au frais pendang 2003 30 mn. FARCE :

2 Enire femps, mélinger los noix et le suere glace fumisé - 300 gr e nodn fine-
mioniller avec les weuls jusqud obtention d'une farce homogéne el ment moalus
sople, - 180 gr e wucre glace
1 Sur un plan de travall faring, shaisser la pile sur une épaisseur de 3 - 13 3 enfs enlicrs
mm & foncer des moules & tanes, verser |a farce et melire au four pre- - P ' un citron
chisuffe pendant 20 a0 30 mn.
4, I la sortie du four, napper les tarelettes avec la gelde. DECORATION :
5. Sur un plan de travail saupoadré de sucre glace, @aler la pite & aman- - Pate d'umande
de & Paide d"un rouleau 3 pitisserie d'une épaisscur de 3 mm. Découper | = Colorant jaune et
dies feuilbes & Vaide d'on emporie pigces et des corcles de 1 om de dia- arange

métre, couvrir chague tarelene aves une fenille et on cercle au milicu,
{vinr photo)
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PREPARATION o 102 anesnne e -
1. Duns une terrine mettre la farine fmisds, gatine (ondue
la pincee de sel, Pextrait de vamille, puis faire - 3¢ b soupe de maz-

hog
- 1 e & calé e vanille
- ' pincée de sel

une fomtiine, verser b marganne [ondue ef refroi-
die, frotier avee les l.1|.'l.l:__"'|h cosale mouiller avee e
muzhar ef Peau jusgu'd oblention d'une ple lsse o

fermie. couvir ¢1 [aisser reposer, i
L Preparer la farce en mélangeant les amandes, | sucre glace FALE
I Lumise et le zeste de ciron, mowiller aver leg ceuls. - 41 gr d'wanandes
¥ Surun plan de travaal fanné, Emler L e & Vancke o un roulean o emondés et finemen
piisserie, ensuite foncer les moules, les piguer & "side d” une four- mulus
ehette, metire w0 cenire de chague moule wie boule de farce, aplatir « 240 gr de i glice
I boule de Leree [Egérament puls meltre ao four préchauffé pendant : _IJ ""-_:"'- de citron
M =253 oifs
4, s b wortie du four décorer avee des anses et des fleurs confee- [ curnthsn ¢
tiomnges en pite J"amande, el napper avee la gelée, - Fiip "uomande calio-
rée
- Celde
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PREPARATION

1, Ehns e ferrine mettre o farine tmisde e wl ef et
it che vamnille, Faige une fontume of verser ke smen fomilu, peéirir
b piise v e hone che dokgts pais verser peu i pou e mahar =
Ve juscue’s ce que I pile dinvient souple of Facile & v llr,
e partager o pdie en 4 boult, couvrr svee da Tilm alimentaine =
lwtsser reposer 30 mo
2, Melmger s mmimdes, e socre misé e ol de vanille, pRES AT
ke smen fonch ot le muehoe
. Prenddre une boake de piite ot I'daler en fine couche que vous passser f I

marhinis che prlie M°5 puis N7 gour obienir une eville trés fine ensaue bearmer un
Phstesns rond ou camd de 5em cviron de diamitre, Disposer [y premisne foville de
piite suir b platecns pois humecier i de smen e recousrir d'une Jemme feuills e Vi
Bummecier comime b préoddenie, enowveler | opération g b T g femlle.
L Bilker In force &1 Sgaliser been I surlace, courvrir b farce leifears che feuifhes fines
ue sk Immecter e amien jusogu ' bs stoime fenille
3. Bermer b pite e fonme d= galelie puis psser lnentre Ies eylinddnes réples 3 leur
plus g dcartement, réduine celui-cf jusge’h I disseur de 2 mm

T P rra—
Tonchn o1 refroldi

< | ewillere & cald & ex-
trnit de vanille

- 12 mesure de mucrdhar
-1 pimcée de sel

- &0

FARCE :

= | kg o amnmndde: miog-

limes

= 300 pr e suee glace
| cuilléneg 4 café d'ex-

trait de vomlle

- § ¢ asoupe de smen

fomdu

= 3¢ isoupe de mazhar

01, Foare pessed ks roéme piie entre Jes oylindnes de toghiatelle, Ensuite aligner ofie §
o Chanue ande de plite pois nedever ln premidre bande ef pesser au deasis g
Jeme bande & pdie 3 sens perpendiculire des handes de piles alizndes, contine
fonfoirs over la 2eme hande. ba 3eme P obtEntion o un Lapis en forme o
anllige

o Soulever be tapis i Uaide d'une chemie canonede el coaver b sirfsee & gallesn
(BakEawin), humecter aver du smen fondu puis découper en lossanges ef décorer e
centre de chogpe losinge uvec une amonde | vois LS TN

B, Saine cumre au foar mxoyen, une fols b coulenr de Iy Bakbwa ser ik, resiner du
fiour et avoer b de sivop aromatise de mazhar el kisser TEPOSET Une L

SIROVP:
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PREPARATION

I, Dans une lermine melanger les amandes le

suere place, Mesermil de vanille, moulller aves
du blanc o reuf jusgu s obiention d une pile assex

mialle

2, Sur un plan de ravail saupeudrer dé sucre place,

abmisser L piite sur une Epatsseur de 5 mm et 4 ' oide d"un
deécoupoir [fomme d’une fewille) découper la pdie, meine sur

ung iole of Taire sécher an four préchanffé & 150° pendant § mn

environ, dés la sortie Laisser T OSeT,

{. Entre temps reprendre 2 boules de la pate d amande de coulen

ornge ol jaune (voir phte d”amande). sur on plan de tavail ssupou-

drer de sucre glace, étaler les 02 boules de plte d'une épaissenr 1 3 2

mim, 2t & I"aide de (02} découpoir (petit et moyen) découper la péite
d"amnde eolonée el les disposer 1'on sur Caotee, & 1 aide d'un cou
leau aplatr gerement 'ensemble des fewilles ensuite couveer (4
surface du gatead,

] d.._l.'.l';g.!l

R W
mioelies

« 200 er e mm glince
= | e h el enirmie de
varille

- 5 04 hlone el

DECORATION ;
= Flile " amande

- Codorand ornge of
juame

- Colarant doeé
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sl
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PREPARATION

1. Senr un hain marie hattre la mangaring et le
suere jusgo R ce gue le mélange devien one-

lcux.

2 Ensuite ajouter pew & pew les aeufs el frotier bien,

3. incorporer L farine e s amandes avec une large Ty
cuillére e boas en melangeant délicaement pois ajouier e '_3 C hsanpe de s
zeste de jus d orange, o omnige
4, Topisser un mouls carrd de 30cm x 30cm de papier sulfrisé
claler la pide en Hissant la surfoce & Pasde d"une spatule. GLACALCE ;
3, Fwire conre au four préchan ffé pendant 200 mn, -4 Blanes @M eufs
&, vénfier la cuisson en piquant le givean par To pointe du coutean, si ce - 1 e Beoupe et 102 de
demmier ressarl propre cela veut dire que le gltean est pré, ressormir e Inis- jins e citrom

ser refroidir,
1. Ensuite découper avec un emporte pitce des exaganes.

-2 ¢ A soupe de maz
har
= 2 i soupe o huile

K. Batre bes blancs d'ceufs en neige. njouter e jus de citron, mazhar e1 SRS
Fhuile de toumesol, ajouler pent & petn 16 sucne place lamisé jusqua ce - Colorant péche
gue b mélnge devient consistant, qui ne coule pas, parfumer avec du

citron ex colorer selon vos goling,

9, A aide d'une coilleére & soupe couvrir la surface du gliean avee le gla DECORATION :
gage ¢t laisser sécher, : gﬁiﬂfmﬁ

10, Sur un plon de ravail sanpoudré de socre glace e 4 | xide J un mou-
lean & plsseric, éaler ka plte d*amande sur une épaisseur de Smm. et i
e d*un emiponte pitce (forme cloche), couper des cloches

I1. Reprendne |e giteas ¢t étaler une couche de gelée sor la sufiace do
giliean e poser an dessus la forme de cloche

pHaiadl U‘H“”
sy 2150 - ﬂ
g £ 2150 - prasilias
l:h.-.:.ln...'-._ulu.q- phas .__f"di-"“""l )‘-:‘-‘-'IJ:'“}JIQLL*‘I I
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M i g gl s
A LA 355l an 3OX e 30 JE gt Ty iy 4
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PREPARATION

1. Dans une terrine, tmmiser le suere glace et

bes amandes, puis incorporer |2 fondant en petiles

guantites cn continuer i pétrir et moniller avec du

SAFCp fuscp’ s abtention d°une phdte consistanie

2. Mélanger les biscuits, noiseties et by margarine fondue,

maouiller avec e chocolal en travaillont avec les doigls usgu’a
abtention d'une plte homogéne. Fagonner des boules de 2 om de

diamétre.

3. Sur wn plan de wavail saupoudre de seere glace, abaisser ba phe N°

| & une épaissenr de 5 mm environ puls couper des cercles de 5 cm de

disamitre et sur chaque cercle disposer la boule de farce. couveez pais
donner use fomme avale puis enrober la dans la noix de coco colonde

aved du cacao,

tlasdl

i i (R
< 1 mesare A wmonde
Emundées et lnement
midailines

« WMk fomdant

SR
- 112 litre o "enn
=125gr de sucre glice

FARCE :

2 mesures de noi
setles finement md-
Twes (Mg
= | mesure de biscuit
s oilines {95 gr)
- B ¢ a soupe de mo-
purine fondue.

- ehoeolar b mnines

DECORATION:
- 201 prde woix de
L

- LK) pr e cacsn

ple Lol dan

anls =g F .
i 900" )
g e hale | -

el i

Sgaiya 100 -

1k haiedl
van;'J ”2 £

o 45 3901 5 s L sl o o] i
By ) el g il g AL il gl

b fime o luaadl e Sl Ll
ALK A A i glall p ol s gl ali] 2

Gamens L2135 -

1 gl

iy o By WS T -
{F 30|

hla sfalg | -

(£ 95 0y}

Ch gl L1 3 6
0
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ALY
iy 200D
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e 2 Laslad
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= | mnesure f wsinde
PREPARATION cmondées finemeni
1. Dving une terring tamiser be sucre gloce et o lus (450 gy
les mmanihes, -J'I'IL'I.JI'|'.I11'!'L'I IL fondant en petite mmgﬁ?;m
quantsies ¢f continuer 3 pétrir, mouiller avec du & I?j B e siete crise
SUROP Jusqu’a obtention 'une pile consistante, tallisé)
2. Mélanger les biscuits, les amandes, |extrait de vanille FARCE :
la marganme fondoee 1 le Mazhar, mouiller avec du miel en - 2 mesures de (bis-
travaillant le mélange jusqu’i obtention d'une pdie assex molle, ::ﬁ;:‘-:"m (400 gr
4. Fagonner des bouding de 2 em de diambétre et 30 cm de long. - | mesure 4 amandes
4. Sur un plan de travail, saupoidrer de sucre glace, confectionner des Eﬂuﬁﬁm:m bz
boudins de pite d amande que vous abaisser avec un rouleau, placer < | cuillére h café
le boudin de farce sur le bord de la plite d*amande et rouler e sur Toi- dextrail de vanille
" . f S =7 ¢ & soupe de fleur
méme de fagon i ablenir un boudin farci gue vous couper en losanges " o
de X em environ, - e ﬂrﬂm“Fﬂ-‘ de mar-
3. Décorer chague piece avec des feurs et des fevilles selon votre _gﬁﬁ“a D
RO,
DECORATION :
- Roses et fevilles en
piibe ' pmande
- Coloranl sehon volre
golll
aslaall aatl|
Al 2L e s T
pmpn piie sl S T - SO F o
- _ s L | sl " |
( §450) 33, Crabypaed .I'!i;"] el e l]
g g 10D < b e et g Ly et gl | e
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:ﬂ:ﬁﬁ‘m; e o Giligma ] agalad s s s Lo lani it gt
2 de 20 LT L LR :#1@&mi¢ﬁ~d|j};ﬁ'|!:hgﬂgmhﬁf}ﬁ 5
Al -
'I-"I"—-':J'I'
Lme o Mgl gy -
el
IR s

PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com



http://www.pdffactory.com
http://www.pdffactory.com

- [ W]
PREPARATION (SIMY

1. Drans une terrine mettee ba fanne tamisée la - 120 gr de sucre glace

pincee de sel, suere ploce, Mextra de vanille el = 31 gr d"amands nan

les amandes au centre, former un puit ¢t ajouter la Emondies el finement

margaring coupée en morceaus, fravailler bien svec les menes

bouts des doagts, mpoater el batn et continuer i trovailler - 150 gr de margarine

jusgqul obtention d une pde malléable. Laisser reposer pendant vl
15 mn - 12 ¢ & cafd de vamilke
2 Sur un plan de travail faring, abaisser In ple d'une Epaisseur de 8 1 el

mm el i 1'mde d'un emporte piéce. couper puns e cmne an four - | pineie de sl

moven pendant 15 mm,
DECORATIOMN :

- Chocolat blane e

3. Des 1o sortre du four, [aisser les biscuns refroidir, faire fondre le

chocolat différemmeent au bain marie, décorer la surface des gitennx

aver du chocolat (voir photo). e
" H [ -
HJ'M-“ JLd.iﬂ.J 1 gii_;_}
(e By 2000 - “
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el S o Al palt Al i o] B
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1. Dans une terrine metre b farine, le sucre |53 esure do mangari-

place, ln levure chimigue, une pincée de sel, e
Pextrait de vanille el le hicarbonate. Faire une fon- ;hliﬁ;:m“ﬁ* fekaie
taine verser la marganne fondue et Peof, frover |e - 1/3 ¢ & café de hicar

miflange entre vos mains puis armoser de 1'eao en pétrissan MIITM pigen
Jusgu'a ce que la pite devient lisse et souple. Couvrir ef Inisser - 1 6 h ade o exbnai o
PepOseT. vanille
2, Entre temps, préparer la farce avec les ingrédienis citds ci-dessus, & :E‘::“r
arroser de machar jusgu’h obtention d'une plie homopine,
3. Sur un plan de wavail faring er i "side d’un rouleau & pltissene, FACK :

= | mesure d'amande
o ¢ mioadées ef mou-
Iy ( 500gr)

= 12 mesure de sucne

abaisser la piite & une épaisscur de 3 min, découper des triangles de
Bem de base, 12em de ebid. Disposer un boudin de farce 4 la base du
trangle, le vouler jusqu’h la peinte et donner Tn forme de croissant, puis

i Mmde d'un pincem badigeonner la surface avee le jaune d*euf ot _;E::i sourpe de smen

laisser cuire au four préchauffé pendant 20 minutes, fromelu
4. Dizs la sorlie du four napper la surface du glitean avec la gelée tigde &:?;%;ﬂ& ECAL
et saupoudrer les avec des pistaches concassds (voir photo), - Muzhar

ssldalt ) PR P S
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fe) ST P
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lornrti gta | o oAb 0on B sl duns 5l by el el i R Ut
el - AREs 20 3ud L
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PREPARATION Wimiides dironddes |
el Minemen imouluss
(000 gr)
= | mesure de sucre
gl (3040 gr)

2, Sur un plan de travail sanupoudre de sucre glace, former _;i”_f m[:. sy
un boudin de péte de 3 3 4 cm de diamétre ensuite découper r_n.,-im:;.m 5.

L. Dans un récipient , miettre les amandes. le

sucre place et be zeste d'un cilron, INCoNpRer
petit @ petit les teufk jusqu'd obtantion d'une Pt
mallékle

des losanges et disposez-les sur une Whe farinée. ietire i four

coviron 15 & 20mn. SIROP :
3, Préparer Je sirop en mélangeant le sucre o I"eay, et le metire sur : m:l-ﬁm i
feu doux Jusqu’i épaississement Icptre, laisser refroidic et ajouicr 4 ca e
dernicr e Mazhar, ‘ = qwd"’““
St a he oy : :
4, Tromper les giteaux refrosdis dans le sirop puis les retirer et latisser fl s h' S ‘
égouticr sur une grlle. el
3. Les saupoudrer ensuite avec du sucre glace, e TION
« Bucre place
1
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PREPARATION

L sur un bain murie inre la margarine e e
suere jusqul ce que le mélange devient one.
Heux, etsuile ajouler peu & pen les confs ol frotier
bien, Incorporer 1a farine ¢ bes amandes avec e
large cuillére en hois puis ajouter e zeste o1 Jo jus

domnge.
2, Tapisser un moule carrd de 30 % 30cm de papier sulfurisé,
€taler la phte en lissant la surface & 'aide d"une spatule, Faire

cuire au four préchauffé pendant 20 mn.
5. Weérifier la cuisson en piguant le gdteau par la pointe du couteau, &
o demier resson propre cels veut dire que le gitean est prét, ressorti
&r laisser refroidir.
4. Couper de triangles de 5 cm de base & 8 cm de cOtd ¢l dtaler
chaque giteau avec de la confiture d°abricot,
. Sur un plan de travail saupoudré de spere glace, abaisser la pite

= U303 aicine cirs.
fallisé

= 3 ielils battus

= Bk gr ok Mrane G-
S (SIMD

= 70 gr &' umandes non
Emoniddes

- geste d'une omnge
MYy enne

« 2 4 soupe de jus
'orange

DECORATION -

= Confiture d”abricod
- Pite o smande

= Cidorant {selon vos

d*amandes & une épaisseur de 2 mm, puis masguer chaque triangle goiils)
avee la péte d*amande, ensuite confectionner des Mleurs et des feuilles
el les paser sur la surfuce du giteau.

f. Avec la mEme pite d'amande. faire des hords que vous relevez
vers le centre de fagon 3 refermer les tiges des fleurs (voir phota)

raldedl HLI-“
B § 150 - m "
Sy 5L 2150 il dans
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de Bewr o 'wrnger o
ume pdie e molle
2 Fugonner des petites b

s i plot ¢ smeposdnes de syepe ghice

5. Suir un plan de vl faring, absisser 1o Bk

st e boad de la bongoeor de
les extrémniés, fommer s

Eieaun doivent prendre une eoulciur dord
Préparation du glagage

- Miknger bes blancs o wufs, Mo s che
sucre glace pelil i pent en ezt VoL ume

Mite Compsastanie
- Ajoualier quebiuis pounies dhe colornt
ger jusqu'a obsiention de fa coukeur voub
7. Tromper bes géireaus refroddi dos |

secheds déeorez-les ivor des feuilles el des

atd Ll

A genns Al WS T -
(e} (351 1gs )
pebe 5,205 2] -
pledya | -

Pagbe 3 Al e 1K | =
Lalilin 7 2540 | -
ool eha adlg 172 -
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Ry
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s gy Wl adile 7 -
il
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|

ipls 1 A -

b, Dxans umie derine inetttre I Farine tarisde, le sucre
Bhce, v sol, Ieximbt de vinille, faire mne lonkaine,
Cnse incorporer ke osmen Tondu & sefimid, mElanger [«
ol en [rofa bien

unt plal et couvrie du film alimentsie Lisser repasr

i 3, Préparer s fuce o |||.|.'|;|I'|;: eanl toans Jes ngre
Mahay afin d"obienir un fasce hismogne

. Faure des petits boudives de |0 em de

b pite, ensuite rouder sulowr de ce houdr

e o suivie | opdration el la dermire Bl
6. Deponer les piteaus sur ure pligue et faire

filis dans dhs meshar et continger 4 inekin : e
; - S glice

e ghigape o disposer liss s e gnlble une fojs

-ﬂ:unnm IR

- | pincde de Sel

- | mesane de Srien
fomiiha i refrod)

= I ivsmipe o exrail e

PREPARATION

Ve les s, emsaite armoser avie |'ey u-.-ﬁ%ue " .
the Bt e peltrissant bien jusqu’l cblention o e imResune d g die
ot lissi - oo ke : flewr (Machar)

= 15 ¢l de Lt licurice,

FARCE -

- 2 inesunes o amondes

moulies non émaniddes
1 s de suicre place

- 1 cmlléne & soupe r.hu

e che waml]e

- 3¢ @ kiipe de smen

foadu

- Eau de fleur d"ceanger

selon ihitton

GLACAGE:

= Fomi

- 2 blnes ol ooufs

- Ech sope e jus dp

cimon

2 0 i aotipe de Maghar

- e i soupe de I huile
G ROl

il iz 25 1 30 g, ervsunings ey disposer sur
EHnm

aients, mouiller avee du
large sur 142 em de dinmitre, le e

de: pine, disposer be boudin de Firoe
i &l pomdne

cutine 3 Tour préchautfie & (240 ke
S

citron filee ef I'hode, incorporer Ie
spraniale: on besis juwsqus obienion d nme

DECCHRATION :

flexirs en pille amande, - Piine " anmande colonée
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PREPARATION

1. Melanger la farine mmisée, o pinede de sel
el lavanille Faire une fontiine, ajouter la mar-
ganine fondue ¢ Trotter uvec les maing, ensuite

miiller avec du maehar ef le Ll jusqu’d oc que la
pire devient soople el ferme. couveir avec du film al-

mentaire ¢l laisser reposer,
2. entre temps, préparer ln laree avec les ingrédients indi-
gues afin d'obienir un melange homogene.

3. prendre In pate sur un plan de ravail farné e abaisser i "aide
' un rouleaw i pafisserie & une dpaisseur de 3 mm. Découper la piie

en forme de comets én les repliant sur ke moule & comets, ensuite les

disposer debout sur une plogue et mettee au four pendant 10 mn (demi
CUTSS0m ).
4. Retirer les comets et démouler, puis les remplir de farce avec une
poche & douille ensuite les remettre au four pendant 15 mn.
5. s la sortie du fowr, les tromper duns du miel tiéde aromatisé de maiz-
har, et faire égouller sur une gnlle & plitisserie.
6. sur un plan de travail saopoudnd de sucre glace, sbaisser la plle
d'amande d'une dpaisseur de 3 mm, puis découper of masquer chague
Cmet.
¥ & Papde d"un cisean pointa, faire des incisions sur toute s corfaee do
comet.
E. Pour fimir placer des petites boules rouges sur le glleay puis saupon-
drer de sucre glace

T
i i

= | pincde de =

= b b endé o extrnan de
v e

- 5 ¢ dy soupe de mie-
har

= Jani

FARCE ¢
= 5Hh gr damamdes
finement moubues
- M gr de sucre glace
- L heafE de zeue de
ehtron

20 3wl

DECOHRANN :
=30g de el + 14
verre I the de Muzhar
- plite A" amande verie
e MU

- sucre plecs
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PREPARATION
L. Travailler en eréme la margaine et le suere,
ajouter I'meuf entier ¢t le mune, "extrail de
ville puis ajouter [y farine thmisée avec la pincde
de sel. amandes, les grains de sésame grillé, mouillez
wvec du mazhar jusgu’ obsention d ‘une pate malléable |
2. Remplir une poche & dowille cannelée (voir photo).
3. Sur un plateau {ariné déposez des rosaces que vous décorez
avee |/2 cerise et faire cuire au faur préchauffé pendant 15 4 20 mn,

« 2000 pr e sucre gloce
= Mhgr d*armindes non
emondées o growsitne
mient mouloes

- Sgr de griins de
Seérame grillés

- | cacafé de extrmit
e vanilie

= | pincée de Sel

= 0¥ gr de margarine
= | mal + | janne

- B e flewr ' oran-
ger

DECORATION :

+ Censes confites
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g T
PREPARATION hfﬁf'f?m
. Dans une lerine meftre la farine tamisse “ﬁf‘ dextrait ik

L vanilbe, la pincée de sel, Je sucre glace Tg P :“'F de e
tamisé, faire une fontaine et verser le smen gloce
fondu refroidi puis frotter le mélange avec les + | verre & the de mas
doigls jusqu'a ce que la farine absorbe o £ras, ensli- h"’l' bl e i
le arroser avee le Mazhar et le lait jusqu'h obtention g i licguicdey
d'une pdte facile & travailler (molle et Tisse), FACE : .
2. Fagonner des boules de grosseur d'une grusse DX, couvrir '3 eniet ¢ admnde
aves du film alimentaire e laisser repaser, moulues non émon-
4. Entre temps, préparer la furce avee les ingrédients donngs, dces
mouiller avee le mﬂ.(?.lmr [Ili"l.ll abtenir une farce homogéne, puis ;IL‘:’;“’“”’ de sucre
Fagonner de petites boules de I3 grosseur d' une cerise, 4 '
4. Sur un plan de travail [aring, gbaisser I boule sur une épaisseur de -.-:ﬁi%emré e de
4 mm, disposer au miliew la boule de farce, famencr les bords de Ja - 4 ¢ s soupe de smen
péte vers l2 contre de facon 4 former un tritfle, souder les bords de Ja tomdy

e avec les doigts. puis retowmer le gatenny, le disposer sur un plat
faring courber légérement les comes, metta au four préchauffé jus- GLACAGE ;

qu'it ce gue les plteans soient dords, :‘Ii M;‘:]‘" d "‘"1}, d
5 Barire les blancs d'acufs en neige, pjouter le jus de citron, e maz- jus flp ,;i;q'; il
har, T'huile, puis ¢ snere glace tmise gy fur et & mesure jusqu'a - 2 ¢ & soupe de max
obtention d'un glagage consistant {qui ne coule pas), parfumer ot har i,
colorer selon vos golils, tromper les glieaux refroidis dans le placuge df <i m“ff d*huite
bes retirer ef disposer les sur une grille, : mm et ey
6, Une fois o glagape sec. confectionner un cormet ©N PAIpiCT, Verser « sucre phace

le reste du glagage et décorer |a surface y gilean (voir phaoteo),
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PREPARATION
1. Ehina un récipient mettre Iy farine, e suere
glace tumisé, la vanille et ln pinede de sel, faire
une fontune e verser le smen fondu ef refroidi,
frotler le mélange entre les mains jusqu’ i ce que le
gras soit absorbé par la farine, mouiller avee lo marhar
et le Jait, travailler 2 pite juscu*h obtention d'une pdite
facile & travailler. Diviser Ia pdte en petites boules d 1 Eri-
seur d'une grosse noix, couvrir et laisser = 1L g
2. Enire temps préparer la farce en mélangeant amandes, sucie

vanille, smen fondu, et mouiller avec ¢ mazhar,

i fagonner des petits boudins de 9 cm de long sur 0.5 cm de diamétre
4. sur un plan de ravail faring abaisser 4 | aide du rouleau & patisserie
la boule de plite & une épaisseur de 3 mm, placer Ie boudin de farce o
rouler Iy pite autour de In farce puis donner 13 forme d un croissant.
Disposer les plteanx sur un plar saupoudrd de farine, fire cuire i
four préchanffé pendant 20mn.
5. Enitre temps préparer le sirop dans une casserole verser I'eau et le
sucre et faire bouillir jusqua ce que le mélange épaissi, ajiurter e miae-
har et Laisser refroidir,

6, Line fois les giteaux sont refroidis. plongez-les dans | sirop, dzoul-

= 1 itheamre de vodee
=1 pinede de sel
« | mesuie de pmen
fondu e refroidi
« I & i soupe dexirali

de vinille
« 141 mesure d ey o

fheur & oranger
= 15clde raﬁcli:ulldr

Faree :
- 3 mwesumes A" amandos
hon dmondées (S |
= | mesure de sucre
glace

= | ¢ hosoupe d'extmil
de vanille

-4 ¢ & soupe de smes
Tondu

- e de Feur d’oran

ger sebon la manipuln
oon de la pie

SIROP :

= 112 fire d'van

- 2 werres de mazhar
- (M} gr e sucre cnis
tallisé

tez-les ensuite sanpoudrer la moitic du croissant avee du suere rlace et
I"autre moitié napper la avec la gelée, ensuite saupoudrer la de pis-

DECORATION :

- sucre place
taches finemenl concassése, - Gebde
- pistaches
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temips préparer b f@ce.

jusgu’i obtention d'une farce molle.

milicu, puis remonier kes bords ef fermer.

quens de pomimes.

T TGN O AL
FREF!.FMTIGN Wit st lies,
1. Dans une terrine mélanger [o poudre 1450 1)
A'amande avec le sucre puis passer les au - i) gy Fl.!d'hllildlf
7 . o vee les - Bl (112 hn 4
_u@m. Alpnl:nzr ]r, I'nnd:-ml et n:u'.rulh.‘r a : E;{:a : mmfm it
doigts ensuite mouiller avec ke sirop jusgua ebfention lisé)
o une pidte facile & ravailler VARCE :
2. Formier des petites boules de 1 aille d'une pomme, enire - 2 mesires de ghiein
{seuits mowkus
1 Mélanger |l:,ji hi-‘i.i.'uil..‘i moalus, les amandes moulus, I'L‘xunﬁt de iﬂ-r"ﬂ” AR
vanille, la margarine fondu, Mazhar, ramasser le oul avec du migl (ot SMOndses st
TN CTMICITETH WL~
disser-la 6 " T oy de Tarce @ Bk, {200er}
Reprendre 1a boule  abaissez-1a légerment el metine un peu de farce au e\ Sme
Muzhar
4, Suivre Mopération jusqul 'épuisement de woutes les boules. - 10 ¢ & soupe de i
5. Prendre une hrosse i dents neuve, plongez-la dans du colorant dilué | ganne fondue
f ! = 1 ol onfé diextrnit de
dans de 'arbine pomme ot humestez-les, ensuile piquez-les avee les it
- Assils
BECORATION ;
- Colorant orange
- Quienes de pomomes
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L}
PREPARATION
L. Dans un récipient mettne la farine, 1o pin-
e de sel, la vanille ¢ la margaring (ondu
frotier hien le mélange entre vos mains pour
fare pdberer le pras, mouiller avee le fait el 'can
Jusgu'li I"obtention d"une piite lisse ef ferme, coovice
el laisser reposer.
2. Entre temps préparez lu Farce aves les ingrédients don-
nées en mélungent e o puis la diviser en pelites boules, de
| I grosseur d'une potile noix
| 3 Surun plan de travail, fariné, abaisse la plie. pois 1a faire passé i
‘ In machine N°5 et 7 découper des cercle avee un emporte pitces de
|
|

12em de dizmeétre. Puis metire une boule de farce au cenre du
cercle remontez les borts de [a pite ef fermes trés fort plisser les
bords en donnant 1a forme o une flear, mettre au four pré chaiffiée,
4. x5 la sorte du four tromper bes dans du moel tigde aromatise de
marhar et décorex avec des Meures en pite d'amande. ® voir photo *

i pindica
= A mnE
ik P

« 2 ¢ b soape de lon
ligquide

-1 o dealé dexirail o
vanille

« | pincde de sl

- Eou

FARCE :

= | mesure d'amaniey
Emonddes &t fingmenl
ol nes (400 g

= |02 mesire de suere

glace
o Zewte | citrom
- 28 Yeuls

SIROP ¢

- | kg de miael dilisd
dans I verre et 102 du
mazhar

sl e B 3 g -
il e BT M -
e e Rzl

leidisgal -
1h-

DECORATION :
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[

o' 1m comeet.

ik la machine de pite an

| rile rond et creux

au four prc chanffé
4. Préparer le plagage : fire bouillir |
e gitrom, le mazhor, mé

glace en battant bien uvec
4" un glogage consi st (qur ne coule

foncu. i voir phoa)

= BRULERL I R TR
TION .’i a‘*
1. Duns e terrine metine |a furine tamisde o - ':llum
 laire: une: fontiine, ajouter e sucre, pincée de wl, ‘TE;“
. Vextrait de vimille, ks margasine fondue et refroidie. sk G sotipe ol ewtea
_Trotter be vourt entre les mains., armoser d'ean e eur TT‘ ,-lrm... b Meur
@ orunger et verser peu & peu le lait en peéirissant |usqu’h 'mn%‘
_ o2 que ka pite devient molle et mansable, couvrT avee un = |5 ¢l e Lt ligguicke
film alimentaine of laisser reposer | FARCE :
.2 Pendunt ce temps préparer |a farce en mélangeant tout Jes - 2 mesures " ’
 ingnédients doanés, mouiller avec du mazhar jusqu’ obiention Rop Smandées (0]
d"une pite homogEne ensuile former des boudins on doanint Ly forme gl . i 1]
- : = 1 ¢ dt Songe: L
3. Reprendre la paie sur un plan de travail faring, I"ahaisser et [a faire Jsser il Sl
Jam ' N4 ot N* 0 puis couper des cercles de 12 e de r;::jj g e Sl
dlittre, badigeonner In Srtisce du cercle avee du blane d'oeuf, o mietine o - Ean che: fewr &' o
!‘mqu IE. cornel de face, croiser les deus extnémites de [y e en alland et szl o lmwaﬁmﬁrﬁ
Efl FEevenant . ensuiie rouler le camet en forme de spirale ef le meitre dians un la pige
o ' il me s étale pas pendant la cuieson, fire cure GLAUAGE ;
penant 200 mm, gt o
1 Farire b ‘e et le suene jusge’i ce gue e Tigui- " P e e il
de cevient légererment Epais, sjouter sirup refimidi l’.“;'l'{lill'll:' d‘:tul, kﬁe Iiﬁl - | blanc o' el
e le loul ensuibe ajouter et b petit e sucre < 1 i upee d'un jos de |
une cuillere en bois jusgu®i ce qu'a obiention G et
1 P ensuite le calorer mver du cacan, 2 P e M
?. ﬂl?’ﬂ_}ﬁ& CSCArZOLs dans ce glacage et lnisser dgoaier ef swicher, =3¢ H bupe e cpun
. un pincesy, faire des traits sur la coquille avec du chocalat wa{ﬂ:““ :
iHr
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PREPARATION
1. Dans une terring metire ln farine tamisée, la
pincée de sel, Ly vanille et la margarine Tondue,
fromer bien avee les bonts des doigts pour faire
ndhérer le gras, mouiller avee du Jaft ef 1'eay o élrar
Jusau ce que la plte soit lisse et ferme, couvir qvee du
film alimentaire et lnisser reposer.
2 Entre temps, préparer la farce en meélangeant ey ingnd
dients donnés, mouiller avec les aufs Jusgu'd ohtention | une
farce homogene, ensuite I diviser en boules de la taille o une peti
L nodx.
4. Sur un plan de travail laring abaisser la pite 4 |'aide &' un rouleay
plfisseric el faire passer & Ia machine N° 5 ot N° 7. e1 2 I"aide d°un
emporte pidce découper des disques de pte de 14 cm de diamétre,
déposer la boule de farce au centre de chisque disque, passer un pinceiu
trompé dans du blanc d'wul batty sur le pourtour de |g pite, replier le
dizque en forme de demi lune et souder les hords, plier les demis | unes
| en maecrochant les deux exirémitds et pincer pour les souder, ensuite les
disposer duns des moules afin qu'ils gardent leur formes pendant la
| cuisson.
4. Dés la sortie du four, tromper les dans du miel aromatisé de miazhar

Toonchi 1 refroidi
;:lmpﬂd: My

= 3 ¢l siiupe de lait
ligpiibile

= Loh café dhextrn di
vamille

- 1 pincé: de sel
- El

FARCE :

= | mesuge @ amaoandes
dmoadies ot finsmen|
moaslues (SiH) g}

= 11 mesure de sucre
el

- weste d'| cltvon
=2d 3 ieufs

SIROP @

- | kg de miel dilue
dams T verre et 102 o
murhar

THECTHRATION ¢
= poudre alimeniare
doede

et laisser égoutter et 3 1 fin décorer avee du beillant alimentaire.

Saalaall addall
(300 )z aons3-|  H
(e}
ramad] e LS 112 - pebamillaa g
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el
PREPARATION
L. Wans une wrrine metire s farine tom sy
sucre glace, I'extrait de vanille et une pincde
ce sel, ajouter ln margaring coupée en mor
ceatx, froller ave les doigts, incomporer |e zeste
de eitrom, I'eeaf et e fail, mélanger e ramasser b
pate en une boule et couvrr avec du film alimentaire,
puis mettre au frais pendant 20 & 30mn,
Faire fondre le beurre, ajouter be sucre glace ef remuer
avec une spatule en bois,
3, Entre temps, mélanger les amandes, la farine el la levire, ver-
ser au mélunge précédent, battre les hlancs d oeufs en meige el
incorporer le en mélangeant doscement = délicatement avec b spa-
tule en bois,
4. Etaler la pite sur un plan de travail firing. abaisser Ig
| cpaissenr de 3mm,
3. Foncer des moules & wares de 10cm de diamistre, les piquer avec
une fourchette ensuite verser la farce dessus ef faire dorer au fieaar
prechanffe pendant 25 mn environ

5

pate sur une

TANmECE [S1M)

< 1T g de margn
= B gr de suere i
=1 ¢ b cadd il exiraly |
e vanille

= | awwul’

=3« iwaupe de T
fruis

= 1 pincée de-spl

- Loste de citron
Faree:

- 200 gr ' amand
non dmondées of 1)
Tues

- 130 g de sucre plaog
- 150 gr de beurre
fornclun et refioidi

- B} grde farine tamis
s

- 3 bilancy o aufy

6. Déx In sortie du four napper les de pelée tide,

GARNITURE

Etaler L pite d’amande d'une dpaissear de 3 mm sur un plan de mra-
vail saupoudrd de sucre glace, couper des feuilles of bes disposer cole
A cOte sur les tanelettes, ensuite verser au milien le chocolat fondu,
{vair photo)

122 sochet de levie
chimique

Décoration ;

- Poie d*amancke

- Colorant jaune

= Choecalat notr fondu
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PREPARATION
L. Dans une termine mélanger la poudne
d"amande avec le sucre puis passer les an tamis.
Ajouter le fondant et travailler avec los doigts
ensuite mowiller avee 1e sirop Jusgi’h obiention d' une
pite facile i travailler,

2. Former des perites boules de la taille d"une Cerise, entre
lemps préparer la farce.

3. Mélanger les hiscuits moulus, les armandes o |us, 1"extrair de
vanille, la margarine fondue, Mazhar, rumasser l& tout avee du miel
Jusgu’i obtention d'une farce molle.

4. Reprendre la boule de Cerise abaisser-la lgerement, mettre un pen
de farce 2u miliew, puis remonter les bords ot fermer,

Suivre |'opération jusqu'a I'puisement de toutes les boules,

5. Prendre une brosse 4 dents neuve, plongez-la dans du colorant dilue
dans son arime cenise e humecter les cerises. ensuite piguez-les
queues de Cerises,

= girop (12 L d'ean ¢
125 gr de sucre en
lis

FARUE :
= 2 mesures de ghie
(hiscuits mesulis

= | ¢ café d'exirsii o
vanille |
- T & a soupe de
Mazhar

- 10 & soupe de map
gnng fondue
- Axyila

DECORATION ;
< Colosnt rouge
= Queues de cerises

el aladl i 351
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PREPARATION
L. Dams une terrime mélanger les amandes, Je
suere, o marganne, e mowller avee le mazchar
Jusquh obtestion d une pate homogine
L. Prendre les K aifs, les défaire en prenant soins de
ne pas les casser, ensuite arroser les de margarine fon-
thbe 1 refrondie.
3, graisser les moules, étaler une couche de k' taif o SEL PO
dlrer T surface de farce déji prépande avec les mpradiem donis
| puis couvrir avec une 2eme couche de K taifs o metre au four pri-
chauffé pendant 15 mn.
‘ 4. une fois préts, démouler, ensuite tromper les dans du miel aromati-

8 de mazhar et égouter les. décorer la surface aves du pistache
COmCasss.

5. Confectionner des fevilles et un oiseau en pite d'amande gui seront
comme déoor sur le piteaw (voir phota).

YOUE @ ANFE]

- 2500pr e margiin] e
tondue

= 500 g miel

= L2 verve & the may
har

FARCE :

- 2 mesures d' amande
oot emcades et fime
el i lus

-1 mesure de suene
ghace

- 2.¢ & soupe de smen
o

= Marhar

DECORATION ;

- Pate d"amande

- Colorant juune, oruse
B verl

- Pistoches concissée s
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PREPARATION

1. Dais wiv récipeent, mettre Ia Farine tami-
sée, be sucre gluce. la pincde de sel, Fiine ung
fontmine el verser |a margarine fondue et frotter
bien ovec les doigrs, armoser A ean de Aeur 3 oran
gor. et B ean en pétrissant la piite jusgu’i obtention
d'une ple lisse et manlléable,couvrir ef Liisser reposer,
2, Entre temps, préparer la farce en melangeant les mmandes

be sucre glice, lo vanille, et mouiller avee du blanc d'ceuf et tra

valler avec les doigts jusgu'i obenton ' une foree lerme, ensuite
diviser la farce en deux boules qui seront eolorées ¢f parfumées
selon fes podins,
X Sur un plan de travail Fariné, abaisser 1a pite 3 aide d*un rouleay
a pitisserie, dtaler cette pdie i une Eparssour de 2mm., disposer aun
bord un boudin de farce de Jom de diamétre o rouler la plie dessus,
couper des losanges de 3em puis les placer dans un plat en faire
cuire a four pendant 20 mn,

4. s 1 sortie du fowr, plonger les dans du miel aromatisé de mag-
har, egouter et décarer la surface du plitean avee des fleurs et de

< 1 mesure de margfl
e fondue @ el din
= 1 g soupe de suem
glae

= 8 ¢ b woupe de mape
Tar

- 1 pincée de sl

= LNy

FACE :

=3 mesuries o e
(0D or ) emondies of
finemeni moulues

- | mesure de such
(400 gr)

1 e i café dextru i)
vimilbe |
- 3 blancs d'mufs
- colormt rose et jis
tache
SR :

- 172 litre mviel
= 1 werre i thed de mags

Hipaa g
pel S Bl Adals | -
s il J7 et 5 -

ooyl
e 112 -
FUEA | BT L L
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i) : L_rL_.:..J'! J-Lliu.l
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PREPARATION
1. Dang une tervine mettre 1 farine tmisée, lo
vamille, In pinode de sel, e smen tomdu, e
vailler la plite avec les doigls ensuite armoser de
maehar ¢t de i, mowiller petit i petit avee de
Peau jusgu’s obtention d'une pite lisse ¢ ferme, cog-
VIir et laisser reposer
2. Entre temps préparer la farce avec les ingrédiens donnés.
Former des petites boules de la grosseur d'une petite noix.
3. Sur un plan de travail foring, éaler la péie & 1 aide d'on rou

lean & pltisserie, puis passer & b machine & pite N° 5 o1 7, déoouper
AVES UN emporte padce ded eercles de B em de dhamictre.
4. Reprendre chagque cencle et mettre une boule de farce an milien
pancer Egerement avec le pouce el Mmndex en formant plusicurs plis et
ditcorer avec une amande
3, Fasre cuire ou four préchantfe jusqu’l ce qoe les gliteaux prennent
wne coulenr dorde,
th. D& la sontic du four tromper les gheaux dans do miel aromatisé
d'ean de fleur d'oranger puls les époutter et mettre dans des cus-
seifes,
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LR R ]
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by
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linpuadde
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= &I
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rioidnes (S gl
- 12 mesure de s
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= este d° 1 gitron
-2 3 ooufs
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PREPARATION

1. Dans une terrine mélanger les amandes,

sucre glace et le zeste de citron, mouiller avec

les cenfs jusgu’ s obtention 3 one plie pas rop

ferme.

2. Sur un plan de travail faring, fagonner un boudin de 4

cm de diameétre sur 40 cm de long, ensuite découper des
formes de coeur @ "aide d'un empone pigce, et mettre au four sur

un iole farinde pendant 200 mn.

i, Entre temps préparcr le glagage | battre les blancs dceufs en neige

ajouter le jus de citron, mazhar, 1"hoile ot le sucre glace ou fur et i

mesure jusgi’d oblention d*un glagage qui ne coule pas, coloner avec

du Jaune,

4, Tremper les glieaux dons du glagage puis décorer uved un petit

otenr de pite d"amunde que vous coller avee du blane d reuf,

dmmmnddes et lnemeni
memilues
SO0 pr de sucre ploce
peske  on citron
3 muts

GLACAGHE :

- 4 Blancs d'oenfs

- 12 ¢ & soupe de |
de citran

- 2 ¢ 3 sompe de Then
A oranger

-2 ¢ i soupe d'huile
de tourme sl

- polorant i.llirn.'

= sCTE glace
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—
PREPARATION

1. Druams one tervine metire la farine of le socre
glace puis faire une fontame
2, Ajouier le sucre, L levure | Iextrait de vanille,
bicarbonate, pineée de sel icul batiu, ¢ la margac
e Tonchie.

3. Froter bien la pite entre vos doigis. verser pen i peu
"l en pétrissant en mEme temps jusgu’s ohtention d'une
pite mivle @1 manlléable,

4, Former une boule ef couveir d'un film alimentaire e laisser repo-
ser- 15 4 20 mn; pendant ce temps préparer o farce avec les ingré-
dients suivant © (amande, sucre, extrait de vanille, zeste de citron et
melungzer le wont avec Tes oeufs battus jusqu’a obiention d"une plte
hmagena )

3. Sur un plan de ravail Faring, abaisser  pidte sur ung épasseur de
4 mum, et foncer des moules & Stoile et piguer & 1"aide 4" one fourchet-
te et garmir de firce. ensuite saupoudrer de grains de sesame, meine
an four 20 4 25 mn, les ghteaux doivent avoir une couleur dorde,

1. s 1o sortie du four tranper-les dans du miel et e égoutter les

7. Badigeooner la surface du gilteau de gelée tigde et saupondrer de
hrilliant fin alimentaire.
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FARCE :

= A amsindes
Emao et Finement
ol s )
- 300 pr de suzre plich
- 1 ¢ i café & entrail
v lle

= 1o i caft de peste 18
wiiran

« 203 quls

- | grmin de sdsame
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PREPARATION e e et

L. Dans une terrine mélanger la firing tini- -:I‘:' ot
see, |'extrait de vanille, pincée de sel, :

. P " -4 b soupe de
moniller avec la margarine fondise, puis ajouier Muzhir
le Mazhar ensuite I'cau petit i petit, en iravaillan = Ve booabd dextrail |
aves la pomme des mains jusgu'a oblention d'une wamille poude
piite lisse, couvr 4 un flm alimentaire e laisser refioi- - | pincie de sl
dir, i
2. Pendant ce temps préparer la Parce en mélangeant les
armandes, le sucre glace, le zesie de citron er mowiller avee les FARCE §
euls petit i petit jusqu’ s oblention &’ une farce homogene, diviser - | mesure d aonandes
la farce en trois boules égales, colorer en pistache, rose ¢t jaune dmonddes et moulues
X, Bur un plan de travail faring abaisser la péte avec un rouleau sur 150K g)
une épaisseur de 2 mum . -1/2 mesure de sucre
4. Sur un plan de travail snopoudné de sucre glace, former 3 boudins Blce

(de 3 conleurs) de farce I'un aprés autre, abumisser les avec le rou- - este o'un citron

leau de piitisserie de 4mm, ensuite reprendre cete couche de farce el -3 @4 ufs

étaler Ia sur la plite précédente, passer purdessus le rouleau i pitisse- {fnh‘!unl:

rie sans trop appuyer, ensubie rouler la pdie en formant un roulé de SR 0 TN
bascuits qui sern coupe en tranches de 15 mm. SIROH

5. Déoorer e contour du roulé avee des amandes concassds of meiire - Mol [ Assilal

au four pendant 10 mn, et dés la sonie tromper les dans du el = Marhiar

aroamatise de mozhar.
DECORATION ;

- Amandes concassics
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PREPARATION
1, Sur ui bada e battre lo margenne e b

L
o 3 ruilk has

sicre jusigu ' ee que ke mélange devient onc- - Bk e e farinse ¢51 ulp' |
fIELE. < 70 gt o amendes ool
2. Ensuite ajouter peu i peu les aoufs o foueter blen Emunces ol irovluek
3, Incorporer b farine avec unc lange cuilkere en bois puis - 1 zumte d'cifinge
ajouker b 2este o le jus d onmge i
4. Tupisser un mouke care de 30 « 30 cm de papier sulfurse, o
étaber I prite en lissant T surface & Pakle &'une spatuke *aBomees i
S, Faire cuire uu Four préchantlé pendant 20 mn, d'arange
| &, Vérifier kb cuisson cn piguant le gitean par fa pointe du coutea, si = '
ge dermier resson propre celi veut die que ke gateau <5t pre, ressontin & DECORATION ; .
laigser refrosdis. - Phite & srmande
7. Ensuite découper des cercles 3 Iaide d'un emponte pice de §om de « Codorant banc
thamdne i e, BFINEE 2t g
8. Sur un phan de trovail saupoudnd de sucre glice ¢4 | aide ' un roubE 2 el |
plitisserie étaler la plie d"omande 4 une épaisser de Zyumh, ensuile couper - i
des humdes de 1 cm de langeur, bes aligner o0l & odie ensuite relever Je pare |
mitre bande o prsser au dessus une bande de couleur différente. passer
ensanite vete bande i 1o procddente ensuite sous T 3éme cf continuer en |
s contire pour obtenir la foeme de MATFOUIRA (vodt photo . |
o, Une fois terminde; couper des cerches avee le meme (empone pléce)
10 Prendre les giteans déjl coupés et Staler une vouche de gelde sur la
surface puiis cotvir avee lecarcle de pite d"smande.
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