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PATE D'AMANDES

| Ingxédients
A BASE DE SIROP

stensiles

| ® 1 mesure d'amandes en poudre

® 1 mesure de sucre glace

® Quantité de sirop : 1 litre
d'eau, 500g de sucre cristallisé

e Extrait de vanille

e Papier blanc, tamis, récipient,
cuillére en bois
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Préparation :

1- passer au tamis fin les amandes en
poudre et le sucre glace.

2- tamiser et remoudre le reste.

3~ rajouter le sirop par petite dose en
mélangeant.

4- on obtient une pate homogéne lisse,
facile a travailler.

) Remarque : 1a consistance de mon sirop ressembile i celle de I'huile.
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LEMASSEPAIN 42 ) 5lll

QU’EST-CE QUE LE MASSEPAIN :

Petite confiserie 4 base d’amandes pilées, de sucre et de blancs
d’ceufs, colorée, aromatisée et faconnée diversement, habituellement
glacée au sucre ou pralinée. Le massepain pourrait avoir été mis au point
par des religieuses (1840- 1844). On appelle également massepain de
'ITALIEN MARZAPANE a l'origine « boite a confiserie », puis son
contenu de petits articles de confiserie a base de pate d’amandes colorée
et moulée en forme de fruits, de légumes et de sujets divers, qui
constituent une spécialité dans la régions d’Aix-en-Provence, ainsi qu'en

castille, en Sicile et en Allemagne.
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Préparation :

1- Versez I'eau dans une casserole, ajoutez le sucre semoule et
mettre la casserole sur feu doux, laisser cuire le sirop.

2- Verser la poudre d’'amandes dans le sirop et remuer avec une
cuillére en bois jusqu'a ce que le mélange soit homogéne.

3- Battre le blanc a la fourchette et ajouter-le dans la casserole,
mélanger, poser la casserole sur feu doux et remuer pendant
environ 3mn jusqu'a ce que la pate devienne trés épaisse.

4- Poudrer le plan de travail de sucre glace. Poser la pite sur le
plan de travail et malaxer-la pendant 5mn en y incorporant le
sucre glace, jusqu'a ce qu’'elle soit élastique et lisse.

5- Le massepain peut se conserver dans un film alimentaire
pendant deux mois au réfrigérateur.

Remargue :
Le massepain est en fait de la pate d’amandes cuite, il est
beaucoup plus compact et malléable que la pite d’amandes

%. crue, il permet la réalisation de nombreux fruits.
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PATE D' AMANDES
3 CRUE N°1

C,
Ingnédients 0122 E"—J1 jlli

Ustensiles slaall

B

500¢g poudre Jl B e ES00 @

d’amandes 7 ——
i - r

500g sucre glace PR g 500

5 blancs d’oeufs oAy pale 5 @

1 ¢. a dessert

- - - [ @ ;,. 1 °
d’extrait de vanille il pra Alela

Préparation :

1- Battre les blancs d'ceufs légérement a la fourchette, tamiser dans
une terrine le sucre, les amandes et la vanille.

2- Ajouter les blancs et mélanger d’abord avec une spatule, puis
avec les mains jusqu'a obtention d’une pite épaisse.

3- Mettre dans un sachet de congélation et garder au réfrigérateur,
une semaine a un mois.

Remarque 1 ; Les amandes peuvent étre remplacées par des noix, des pistaches des
noisettes, des noix de cajou, seules ou associés,
Remargue 2 ; Cette recette de pite d’'amandes peut étre utiliser pour la fabrication

d’autres giteaux a cuire au four.
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PATE D'AMANDES
CRUE N°2

Ingrédients
Ustensiles

1 mesure de poudre d’amandes

blanches

/2 mesure de sucre glace

1 ¢ acdextrait de vanille R ¢

Sirop : Sl ) o) g el
142 litre d’eau glall e Jil Y2 @
250g de sucre cristallise Od S E::_}‘_Sﬂ @

Préparation :

1. Dans une terrine, passer au tamis fin la poudre d’amandes, le sucre
glace et 'extrait de vanille.

2. Entre temps faire bouillir I'eau et le sucre cristallisé sur feu modéré
jusqu'a épaississement, puis laisser refroidir.

3. Mouiller le mélange (sucre- amandes) avec du sirop par petites
quantités jusqu'a obtention d'une péte lisse et homogeéne.
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& Oc PATE D'AMANDES
297 . CRUE N°3
2

Ingwédients OOJ?I ‘;J 5111
Ustensiles _J___,'j__'é,ﬂj!

;‘_:tm}., d’amandes blanches Labld oy odla a3l &5”{-1.
finement moulues =4

500g de fondant !:nl:un: (environ) s RII .;:ldiﬁ&Sl'H'} ®
Colorants : vert, jaune, rouge, % _ g ¢ o
orange uJLi-uJ e paal  jhal ( padl 1 dlaadl Gpladl @
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Préparation :

Dans un récipient incorporer le fondant peu a peu a la poudre -
d’amandes, tout en malaxant (main ou robot) ; continuer a
travailler la pate jusqu'a ce qu’elle devienne malléable,

Remarque : Cette péate d'amandes appelée « pite d'amandes confiseur » ne se conserve
que quelques jours au réfrigérateur, elle doit étre emballée dans un film
alimentaire, puis dans un récipient hermétique a I'abri de la chaleur et de la
poussiére parce qu’elle est fondante,

Astuce : Pour empécher que la pate d’amandes ne perde son huile lors du malaxage,
rajouter dans les autres recettes un peu de fondant.
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PATE D'AMANDES
CRUE N°4

Ingrédients
Ustensiles

s00g de pite d’'amandes & i Alas 500 ©
artificielle nature (PACCORA 4 ’
: s } Y asa b
200g d’'amandes blanches en
11 & i e M
poudre 3ol 5297200 @
¢ Colorants alimentaires, aromes e g ﬂ,-.lhi“- Cigha @

Préparation :

Incorporer la poudre d’'amandes dans la pite d’'amandes
artificielle, travailler les avec les mains, pour avoir une pite de
meilleur goiit et de bonne consistance.

Remarque : La PACCORA, est une péate d’amandes artificielle, préte a I'emploi et
existe sur le marché sous différentes couleurs.
Elle est collante et fondante, elle ne contient pas d’'amandes, mais
seulement l'eau, sucre, amidon, aréme.

o 14 L.:ﬂ\jl\
i

3L lan ans pn Laggine] LelilaaYl 5l Ane ) 3501 50 (il
el pad i3 g 3Suliie Aiae (o o]

e 3eadTiy 40 Aime b Gy B8k s et A Aelibg] o) e A 3050 : ddhadla
vo lae cpld ¢ S celat o dudd 43585 0 5l B ja g o a3 Y L elaiaa)

11

www.drjoezahi.com/vb




lfi;}iﬁl\jﬂhﬁ

PRl v ol
PREPARATION

Préparation de la
DE LA 1°™ FARCE

creme d ‘amandes :

l S r :1 b ITEI'am lr > ]
e sucre, le ben s Ingrnédients

1- Travailler les amandes,
[Istensiles

et les ceufs. Blanchir le mélange au fouet.

2- Rajouter une quantité de biscuit au mélange.
e 100g d’amandes
hlanches moulues
@ 100g de sucre glace
e 80g de beurre

‘j‘,m m"‘,s = aad e 2 eufs

4- On obtient un mélange léger et mou.
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Préparation de la génoise :
L il 2

sujfF 80 e

Battre a I'aide d’un batteur électrique les ceufs, le sucre
jusqu'a ce que le mélange devient blanchitre et double

de volume.
Ajouter la pincé

incorporées a la farine, le tout

délicatement avec la cuillére en

e de sel et la pincée de levure I ngi‘édien [s
tamisé. Mélanger {stensiles

bois pour que la masse
e 3oeufs

ne tombe pas.

Graisser et fariner un moule rond ou YT N ¢ 1209 de sucre
verser le mélange, préchauffer le four 8 4 1omn et cristallisé
enfourner a 200°C. Aprés cuisson, démouler et laisser e 1209 de farine
refroidir sur une grille & patisserie. e 1 pincée de sel

e 1 pincée de levure
- i o chimique
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PREPARATION Frianbidiorts

stensiles

DE LA 2é¢me FARCE

e 2 mesures de biscuit
casse-croute moulu ou autre

® 1 mesure d'amandes grillées
grossiérement moulues

e Confiture d'abricot ou autres

e 5cdsdeau de fleur doranger

e 8 c asdebeurre fondu

® 1c a c d'extrait de vanille

e Récipient, cuillére en bois
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Préparation :

1- mélanger tous ces ingrédients.
2- incorporer l'eau de fleurs d'oranger.
3- on obtient une farce molle et

homogéne.
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Ingwnédients
“Ustensiles

Pite d’amandes

jaune (30 g), verte.

Farce / colorant

alimentaire orange. g & # JH.E.F_’..! .;uu.p Ok (g

Sucre glace. ’ : ,_ g =L S__.
Queue de cerise. " b

1.3
Rouleau a f J-:-ﬁ-lﬂ-
patisserie. oyt
Roulette cannelée.

Couteair.




Préparation :

I- 2- Fareir la pate d’amande jaune,
faire une boule puis tracer une
fente médiane a I'aide d'un
couteau.

5~ Aplatir soigneusement d'un coté
avec la paume de la main en
donnant la forme d’un abricot.

4~ Faire sur un coté une empreinte
avec le doigt.

5- Colorer en orange a I'aide d’'un
pinceau.

6- Faconner des feuilles en se servant
d’une roulette cannelée,

7- Décorer avec la feuille et la queue
de cerise puis saupoudrer avec du
sucre glace.
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Pate d'amande
verte.

Ll adll d
Amande blanche. - shondl 5 581 s

Arome " amandes | - Gl il
douces ".

Sucre glace.

Queue de cerise

Couteau

Pinceau.
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Préparation :

1- Rouler une boule de 35g entre la
paume des mains pour lui donner
une forme ovale d'un coté et
bombée de l'autre.

2- Faire une fente médiane a I'aide
d'un couteau.

3- Ouvrir la fente et introduire une
amande.

4-5 Aplatir soigneusement la piéce avec
la paume de la main et faire une
empreinte avec l'index du co6té
bombé, dans lequel on glisse la
queue de cerise.

6-7 Enrober toute la piéce dans du sucre

glace et enlever le surplus avec un

pinceau.
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Ingwnédients
CUstensiles

Pate d'amandes
jaune et verte
Arome ananas
Farce

Pate cacao
Couteau
Ciseaux

Mini rouleau de
patisserie.
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Préparation :

1- Introduire la farce dans la boule jaune de 30g.

2- Faconner la forme de I'ananas : a I'aide de
votre pouce-index, faire un trou au sommet et
allonger la forme.

3- Enrober l'ananas de cacao en poudre.

4~ Faire des incisions sur toute la surface du
fruit a l'aide d'un ciseau.

5- Corriger la forme de I'ananas, en relevant les
pointes incisées i 1'aide des deux mains.

6- Avec un cure-dent trempé dans la pate cacao,
piquer le centre de chaque partie incisée.

7-8 Faire une bandelette avec la péte verte de 16

cm de longueur et 2 cm de largeur.
Al'aide d'un couteau, couper la bandelette en
dents de scie d'un seul c6té.
Enrouler la bandelette sur elle-méme.

lr % 9- Exercer une pression 4 la base pour ouvrir la
N P ‘ > - s

feuille et placer-la au sommet du fruit.
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Ingnédients Jb ?‘)\ 5]]‘

{\Ustensiles )ﬂju.n.“

Pate d'amandes (F12 o3 4 8) sl sl dsae
blanche e
(la boule pése 12g) el
Halwat

Halkouma

Colorant

alimentaire

jaune vert

Pate cacao

Pinceau

Cure dents




Préparation :

1- Farcir la pate d'amandes
blanche (12g) avec la halwat
halkouma gofit banane.

2- Donner la forme d'une banane
et colorer en jaune

3- Marquer les reliefs de bas en
haut.

4-5 Faconner un régime de 3
bananes et colorer en vert et
en péte cacao la partie
supérieure.
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tensiles _).\JUA]\

Pate d'amandes cel pad jelll Lace
verte, blanche, R L Y= A 5 celuaan
orange - o ,-—--.L el S
Sucre glace , - = 3 guall Caa
Pignons de pin

Gelée | 5 i diale
Coupe pite / cuillere Caaall adold




Préparation :

1- Envelopper la boule orange dans
la pate blanche puis couvrir
celle-ci de pate verte.

2- Couper la piéce en quatre parts
égales.

3- Faconner une part de cantaloup
et comprimer au milieu & 1'aide
du dos de la cuillére.

4- Mettre au centre les pignons de

pin mélangés a la gelée.
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Ingrédients Jb ?J\ J.U\
stensiles i el
Pite d'amandes

blanche

Queues de

cerises

Sucre glace

Brosse

Pique

Colorant alimentaire

jaune et rouge




Préparation :

1- Former de petites boules de
10g a 15g et piquez-les au
milieu.

2- Parsemer en jaune la partie
supérieure.

3- Parsemer en rouge la partie
inférieure.

4- Introduire la queue de cerise
et laisser sécher.
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Préparation :

1-2 Farcir et donner la forme d'un
citron en travaillant les extrimites.

3- Rouler la sur la palette a décor
pour lui donner un aspect pointillé.

4- Faconner soigneusement les
feuilles vertes (voir feuilles
framboise).

5- Colorer en jaune a l'aide d'un
pinceau.

6- Placer la feuille sur le coté et
enfoncer un batonnet de chocolat.

% i n

—

Oyald da JS3 ael ¢ glally a8 2]
o ghemal Sl da gl g js 3
r(sadlll 5,08
.JIJJRJI Q.v.u..a; -4
shne jieall LA galll JS H5 -0
sl e

s gra bo le g cailallLidd ol 2 6
"'_'" » .&Yﬁyﬂ‘;—l&uﬂiﬁ_}ij




S

"




. -

A\ ’ Preparation :

1- Avec de la péte de datte (ghars),
faconner un noyau de datte.
2-3 Etaler 15 g de pate d'amandes

Jaune et envelopper le noyau
placé en son centre.

4- Donner la forme d’une datte.

5- Selon le type de datte, pincer
avec les bouts des doigts pour

donner la forme du fruit désiré.
6- Poudrer le fruit avec du cacao,
et badigeonner de gelée a I'aide
d'un pinceau.
7- Disposer les dattes sur la tige.
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Ingwnédients
CUstensiles

Pite d'amandes
verte / farce
Fondant

Couteau
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Préparation :

1-2 Farcir la pate d'amande verte
et modeler la forme d'une
figue.

3- Faire des stries en partant de
la base vers le sommet a 'aide
d'un couteau.

4- Mettre sur la téte un peu de
fondant symbolisant le lait.

5- Laisser sécher.
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Préparation :

1-2 Farcir la pate d'amande verte
et modeler la forme d'une
figue.

3- Faire des stries en partant de
la base vers le sommet a l'aide
d'un couteau.

4- Mettre sur la téte un peu de
fondant symbolisant le lait.

5- Laisser sécher.
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Ingrédients
Ustensiles

Pite d'amandes
orange

Colorant alimen-
taire vert

Halwat halkouma §
Pite cacao

Brosse

Cure dent
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1- Farcir la pate d'amandes orange
avec halwat halkouma.

2-3 Donner la forme de la figue :
dépression arrondie d'un coté et
allongée de 'autre.

4- Colorer a l'aide de la brosse une

partie en vert et l'autre en orange.

2 5- Parsemer de pointillés I'ensemble

de la figue, de la pate cacao.
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In&éfdients
stensiles

Pate d'amandes

rouge, verte / farce
Colorant alimen-
taire rouge, vert
Palettes a décor
' Emporte piéce

feuille de fraise
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Préparation :

1- Farcir la pate d'amande rouge et
donner la forme d'une fraise puis
rouler-la sur la palette a décor.

2- Colorer en rouge a I’aide d'un
pinceau.

3- Etaler la pate d'amande verte et
'abaisser a 5mm d’épaisseur.

4- Découper des feuilles avec
I'emporte piece (voir photo
Ustensiles).

5- La feuille est réalisée en forme
d’étoile.

6~ Placer la feuille sur le sommet
de la fraise.
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édients
stensiles

Pate d'amandes

rouge.

Paite d'amandes

verte.

Cerises confites

ou farce.

Couteau.

Ar6ome framboise, fraise
ou cassis.
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Préparation :

1- Fagonner une quantité de petites boules
arrondies de la taille d'un petit pois.

2- Disposer les petites boules tout autour de
la cerise confite bien serrer les unes aux
autres sans laisser de vide.

3- Pour la feuille verte procéder de la
maniére suivante :

- former de minuscules boules en nombre

de cinq ou six.

- donner leurs la forme d'une goutte d'eau,

allongée sur un coté.

- aplatir a la pression du doigt.

- les disposer I'une a c6té de 1'autre au

sommet de la framboise pour obtenir une
feuille dentelée.
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|- Former une boule blanche (80g)
de forme ovale et la faire passer |

dans du cacao.
- Couper en deux dans le sens de la

largeur ou de la longueur.

3- Colorer en vert le pourtour
externe sans toucher au centre.

4- Faire des stries sur la partie verte

3 Taide d’'un couteau pour donner

I'aspect d'un kiwi.

5- Séparer le centre par des

pointillés en pate cacao.
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Ingrédients
‘Ustensiles

Pite d'amandes
jaune, verte
Couteau
Colorant alimen-

taire jaune




Préparation :

1-2 Former un boudin avec la boule
Jaune et quadriller 4 1'aide d'un
couteau.

3- Etaler la pate verte en forme de
feuilles allongées et striées a
l'aide d'un couteau.

4- Appliquer les feuilles sur les
cotés du mais avec de la gelée.

5- Redresser la forme du mais, et
colorer la surface en jaune.
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I n&fidients
stensiles

Pite d'amandes
orange, verte /

face

Colorant alimen-
taire orange

Clou de girofle
Emporte piece feuille
Palette a décor

Pinceau, Cure dents
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Préparation :

1- Faire passer la boule orange
farcie sur la palette a décor pour
obtenir la peau de I'orange.

2- Empaumer le sommet, faire des
stries a partir du milieu.

3- Colorer et laisser sécher.

4-5 Découper des feuilles, faire des
nervures et les coller avec la
gelée.
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I edients
n&stensﬂes
“ Pite d'amandes
orange/farce
» Colorant
alimentaire
orange, vert
» Pate chocolat

¢ Clou de girofle

» Pite cacao

* Brosse
44
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Préparation :

1.2- Commencer par fareir la boule
orange, donner la forme de la
nefle, faconner de petits boudins
avec la pate chocolat.

3- Insérer le batonnet en chocolat du
coté allongé.

4- Introduire un clou de girofle du
coté bombé,

5- Vaporiser de colorant alimentaire
orange toute la surface et de
colorant vert la partie on est
insérer le clou de girofle,

6- Terminer par vaporiser avec la pate
cacao la partie supérieure de la
piece et laisser sécher sur un plan
saupoudré de sucre.
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La pastéque
/%

I ng_fr:édie nits
Wstensiles

Pate d'amandes

rouge 308, verte

30g. blanche 308 >
Sucre glace

Pite cacao

Cure dents

Coupe pate
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Préparation :

i- Enrouler la pate d'amandes
rouge dans la pate d'amandes
blanche et envelopper celle-ci
par la pate d'amandes verte.

2- Couper la pastéque en quatre
parts égales.

3- Sur un plan saupoudré de sucre
glace, faconner un morceau de
pastéque.

4- Faire des pointillés noirs en
cacao sur la surface.
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La peche
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Ing:gt_édienrs
O\Ustensiles

Colorant alimen-

taire vert, jaune,

rouge

Pite d'amandes

308

Farce

Piite d'amandes

jaune et verte (pour la feuille)
Batonnets chocolat

Emporte piece feuille

Rouleau, couteau, brosse




Préparation :

1- Envelopper la farce avec la pate
jaune de 30g.

2- Allonger une partie de la boule
en pointe pour donner la forme
d’une péche puis faire une
empreinte avec le dos du
couteau.

3- A l'aide d'un pinceau, colorer
toute la péche en jaune.

4- Vaporiser de colorant rouge le
coté bombé et la pointe.

5- Placer la feuille et le bitonnet en
chocolat puis laisser sécher.
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Ingwédients
_I.'!_-:gJ b s g
“WUstensiles

Pate d'amandes

jaune et verte

Farce

Emporte piece

feuille -

Rouleau, cou- : b gl S se
teau, brosse i G ke
Colorant rouge :
Cacao (pite) e g s
Sucre glace, Batonnets

chocolat Al oS oIl cilaylad




Préparation :

1-2 Farcir la boule jaune, lui donner la
forme d'une poire (bombée d'un
coté et allongée de 'autre).

3- Insérer deux batonnets en
chocolat en haut et en bas de la
poire.

4- A l'aide de I'emporte piéce couper
des feuilles, faites des nervures
avec un couteau.

5- A l'aide de la brosse vaporiser la
poire de colorant rouge dilué dans
un peu d'eau et d'extrait de poire
ou fraise.

6- Terminer avec la pose de la feuille.
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In&édients
stensiles

¢ Pite d'amandes
jaune, verte

®* Farce n®1ou 2

® Cacao + eau en
pommade

® Colorant vert

® Queue de cerise

® Brosse, couteau, pinceau

» Emporte piéce feuille cannelée

® Clou de girofle, Gelée
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Préparation :

1- Mettre une farce de 15g dans la
boule jaune de 30g.

2- Arrondir la pate et former des
incisions croisées au bas de la
pomme, a I'aide d’un couteau.

3- Insérer un clou de girofle.

4- Vaporiser avec la brosse
trempée de colorant liquide vert
toute la pomme puis parsemer
de pate de cacao.

5-6 Coller la feuille (préparée a
l'aide de 1'emporte piéce) avec la
gelée sur le haut de la pomme
puis mettre la queue de cerise.
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Ingrnédients eJ‘}u‘
Ustensiles _)_\jM\

Colorant alimen- ~ e
) G 3 et JaE O
taire rouge et
bleu.

Pite d'amandes

Aomcisy §olll Lome

couleur violacée.
Pruneaux.
Queue de cerise.
Pinceau.

Couteau.




Préparation :

i- Faconner une boule de 30 g de
pate d'amandes, faire une fente
avec la pression du pouce
introduire la moitié d'un
pruneau puis refermer la boule.

o- Travailler la boule en lui donnant
une forme ovale.

9- Entailler & I'aide d'un couteau la
partie médiane.

4- Colorer les prunes (mélange
bleu-rouge).
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Préparation :

1- Former un triangle de 3 petites
boules blanches de chaque coté.

2- Monter une pyramide puis a I'aide
d’'une brosse, vaporiser les cotés
de colorants rouge et bleu
associés.

3- Abaisser la pate d'amandes verte
sur 1cm d'épaisseur, découper des
feuilles, les aplatir et faire des
nervures.

4- Coller la feuille de vigne sur un
seul coté de la pyramide avec de
la gelée ou du blanc d’oeut.

5- Piquer le bas de la feuille avec une
queue de cerise.
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Ingred:ents _)1 jﬂ\

Ostensiles Bt Juﬂ_\\
Pate d'amandes
de couleur sl b j—"m s
jaune verditre
Farce, noisettes
grillées
Queue de cerise
Couteau, pinceaun
Arome d'amande douce

Colorant alimentaire, jaune et vert
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Préparation :

.- Etaler une boule de 25 g de pate d'amandes
verte, I'arrondir et mettre au milieu la farce
de 15 g dans laquelle on glisse une noisette
grillée.

>~ Faire une fente médiane a l'aide d'un
couteau apres avoir travailler la piéce en
boule bien arrondie.

- Avec l'index, faire une empreinte pour
insérer la queue de cerise

i~ Colorer le fruit en mélangeant les
ingrédients suivants : colorant alimentaire

jaune, vert, arome et eau. Laisser sécher.
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