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Doigts @ la noix de coco

Lo péte *

- 2 mesures de
noix de coco
finement moulue
- 1 mesure de
sucre gloce

- 30 gr de beurre
. Blane d'oeuf

+ Yonille

- Colorant alimen-
faire rovge

L Prépater o ingré-
dianly nécessoles
POl priparer o pote.
¢ Bara une termine.

mélanges ke wore,
& Deune, 1o nox de
coco of Io vandle,
ramasser e tou!
avec @ bionc d'caul

Lo force ;

« | masure de
biscuit mouly

- 1 mesure de
noix de coco
movulue

- Miel

- Vanille

La décoration :
- Chocolat blanc
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d'ung couleur rase.
3 Peapaorer o
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coutesy, decoy-
per des momaous
dgoux de & cm de
longueur,

% Décorar Ins g&-
tecux avec des tralls
de chocolal fondu
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250 gr de noix » Vanllle

de coco - Loit concentrs
120 gr de baurre of sucré
fondu La décorotion -
- 100 gr de sucre - Chocolat noir
gloce
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matire 5O Noee o pendan! 30 mn
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- 500 gr de - Coloronts

fondant alimentaires

- 500 gr (joune, vert)

d’amandes Lo décoration

mouvlues - Brillant afimen

-4 C & soupe taire

d'sau de fleurs - Blone d'oaul
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Herissa & la noix de coco

- 250 gr de noix
de coco movive
- 500 gr de
fondant

-283C 3supe
d'ecy de feun

Dorg yne lerne
malonger io Noix Us
cocoat ie fondon!
v e mars.
couter I'ecu O
feurs &l melongar
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Le cilron

200 gr de noix
de coco moulue
150 gr de suere
gloce
- Blane d'oeul
|ev besoin)

Freparer les Ingro
Nt e ore:
Doy une terrine
moethe i Nolx e
COCO, 8 fuCte Gloce
a1 W 9ve de ciron
GO e oot
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320U 08 Meun of
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Nouguat

- 150 gr de coco
hudtes grillées et

grosueremaent
moulues
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- 200 gr de sucre
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- 1 mesure d oman
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- Peries
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500 gr - 1 mewre
d’amandes d'amandes grilées
moulves o! grosuerement

300 gr de sucre moulues
gloce 100 gr de chocolat

Vamilie now fondu

Bionc d'oeuf « 1 C. & soupe de
- Cocoo OO0
Lo force - Lo décoration

2 masures de - Chacolot
Bescuit mouly . Blanc d’ceuf
- Geléde - Beillant olimentcirs
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I mesure
o sevandes
moulues
- | mesure de
| sere gloce
- Vanille
- Blone & osul
Lo baren -
| mesure de
bacuit moulu
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&1 OuUX NOX

200 gr de bis
owt mouly

1 C 6 roupe
ds cicoon

2 C 6 woupe de
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- 130 gr de mar.
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chocolat

40 gr de Leyrin
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150 gr de choco
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+ 70 gr de créme
fraiche
- Cacoo
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Bouwles Oux Carmes
125 gr de choce 70 gr de morgo
bt tine
« 40 gr de wcre 2 vwrren de coco
eripollise hudlns grillees ot
| varre do biscyl) grosssrement
covpe an potity moulums
MOMCeOUx Lo décoration
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Gateaux domino

- 1 mesure de
biscuit moulu

- | mesure de
Halwe! El Turk

- Vs mesure de
beurre fondu

Lo décoration :
. Chocolot blonc
. Chocolatl noir

™

s LM 18N

metire & iy
iy, Hohwe! £
Turk ot o baunte
gon iotier antre
01 pauTes ¢
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M‘kheber .l

©
-2 Mesures

- 1 mesure de loi
de farine #& *0 poudre grillé
grillée (SIM) ] ™ 1o décoration
- Miel - Chocolat blane

- A mesure - Bonbons colocés
de sucre gloce . Brillont olimen.
{ - 2 mesure de foire
beurre fondu
Préporer les ingré meting oy rélrige
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salta au lon

3 masures d'e
mandes grilleas
of maulues

| mesute de

wern gloce

| mesure de
margarine
fondue
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Lo décoration
Blanc d'oeul
Cacoo
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Fraises et Cerises ®
" 120 gr do forine . i (ou besoin)
grillée (SiMm) ke décoration -
- 120 gr d"oman. - Colorants
des grillées o alimentaires
movlues o |rouge, ven)
- 150 gr de = Eou de fleurs maléabis.
t mouly - Sucre cristallise FOSONNBT des cos
S 80 gr d' - Pb’. d'omﬂd. 193 OU dod reniume
beurre fondy {vendue au avec ki pite oble
. 3 C. ) sovpo morché] e 'fq-'vt:"-;' r::twr;
< g 0 e 20U On
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Gateaux au vermicelie

coloré

- 1 boite de biacuit

rond
« Vi vorre de loit
- Yonille

Crime ou beurre

- 270 gr de bew
e Coupe en
petits morceaux

- 2 oeuhs
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e
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- 100 ml d’sau

- 160 gr de wore

eristollisé

-1 C. & soupe de
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La décoration
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coloré

s ceuls polt
agputor eograss
PRI M SO0
U0 reirovdnye
men! O MENon
QU OB QU s
$Of 00N
NCOEOer 200
grawuvarnant
DSLETE COUDS OF
contiruord o ot
e Wu G abien
Sion g'une Crome
Diwgs i or

A4S 4 r

-
> -
.
.

LA )

cha o criemn ©

baume choco
DU COUMY O

".'; ATV !’I:IA !

oncCa

Couvre o oy

>

A0 oG one

ou DOV ITIONG

'J":t_(/l_" o

vl CoVra

115

"




L]

IT‘;">J'(::77 ‘l:-'{ 0 J C oy

COIn

=%

O r”).'f]!‘n()(-_‘.

- 100 gr de bon.
bons sponcieux
(vendus oy
marché)

- 60 mi de jus
d’orange

- 90 gr de beurre
coupé

- 100 gr de cho-
colat coupé

Préarater e noy b

rhants necesson

"C. o cale de
vomlle
| C. & cofé de
zeste d'oronge
'80 qr do Nox
moulues
Lo décoration
Cernecux de
nowx



Boules de neige @

250 gr de noix
de coco moulue
170 gr de sucre
cristallise
Environs 100 gr
de beurre
Vanille
Lo décoration :
- Chocolat blanc
- Perles
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. 250 gr de biscuit
moulu ou pdle de
gétecu cuite ef
moulue

. 2 C. 6 soupe

de baurre

- Jus d'orange
Chocolat

Lo créme :

- 100 ml do jus

da ciron

o 2 evrime
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100 gr de sucre
crivtollisé

1 C. & soupe de
maizeno

130 gr de beurre

- 2 ouufs

- 40 gr de sucre
cristallisé

La décoration
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R'fisse tunisien @

250 gr de
samouls moyenne
grillés (SIM)

- 250 gr de dottes
denayautée:
(Ghers)

- 100 gr de grains
de wsame

. Bavurre fondu

Lo décoration :
- Perles
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larte a la gelatine

- 200 gr de
biscuit moulu
100 gr de
bourre fondu
2 C & woupe
de chocolat

rapé
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malonger o Dacul
0 CHOCOIOT @ e
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