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Tuiles aux amandesTuiles aux amandesTuiles aux amandesTuiles aux amandes 

  Ingrédients : 
 

  - 35 gr de farine 

  - 100 gr d’amandes effilées 

  - 125 gr de sucre glace 

  - 2 blancs d’œufs 

  - 50 gr de beurre en pommade 

 

 

Dans un saladier, mélanger le beurre et le sucre avec un 

fouet.  

Ajoutez petit à petit les blancs d’œufs.  

Mélanger la farine aux amandes et incorporez les à la 

préparation. 

Graissez une plaque. Remplissez au 3/4 une grosse  

cuillère pour déposer des petits tas, bien espacés, sur la 

plaque de cuisson.  

Etalez avec une fourchette préalablement trempée dans 

l’eau et donnez à chaque tas une forme arrondie.  

Cuire 8 à 10 min au four thermostat 5/6.  

Dès la sortie du four, décollez rapidement les tuiles et 

les placer sur un rouleau à pâtisserie. 

 



 



 

 

 

 

 

 Biscuit à l’anisBiscuit à l’anisBiscuit à l’anisBiscuit à l’anis    
 

 

 
  Ingrédients :  
 

  250 gr de farine 

  100 gr de sucre en poudre 

  120 gr de beurre ramolli 

  Anis en grain 

  1 œuf 

   

   

 

Mélanger tous les ingrédients. Avec une petite cuil-

lère, faire des petits tas sur du papier sulfurisé.  

Ecraser légèrement.  

Déposer 4 grains d’anis sur chaque tas, puis plier en 

2. 

Faire cuire 10 min au four à 160° C. 

Flocons de NeigeFlocons de NeigeFlocons de NeigeFlocons de Neige    
    

    

    
  Ingrédients :  

 
  - 4 blancs d'œufs 

  - 200 gr de sucre fin 

  - 1 càc pleine de fixateur 

  - 1/2 càc d'anis en poudre 

 

 

 

Battre les blancs d'œufs en neige.  

Mélanger le sucre avec le fixateur & l'anis en 

poudre, les incorporer peu à peu aux blancs.  

Verser la masse dans une poche à pâtisserie munie 

d'une douille lisse & former des petits tas sur une 

plaque recouverte de papier sulfurisé.  

Cuire & sécher les meringues au four préchauffé à 

120°C pendant 35 minutes.  

Sortir du four après cuisson, les mettre sur une 

grille pour les faire refroidir.  

 

 



Bruns De BâleBruns De BâleBruns De BâleBruns De Bâle    
 

 

 

 

 

  Ingrédients :  
 

  - 250 gr de sucre 

  - 200 gr d'amandes moulues 

  - 1 pincée de cannelle 

  - 2 cuillères à soupe de farine 

  - 2 œufs 

  - 100 gr de chocolat amer 
 

 

 

 

Mélanger le sucre, les amandes, la cannelle et la 

farine.  

Incorporer délicatement 2 blancs d’œufs en 

neige.  

Casser le chocolat en petits morceaux, faire  

fondre et l'incorporer à l'appareil. 

Faire une abaisse de 5 mm, sur une surface   

saupoudrée de sucre. 

Découper à l'emporte pièce.  

Poser sur une tôle beurrée & farinée.  

Laisser sécher plusieurs heures. Puis cuire 5 min 

à 220°C. 

Noël en Pâte d’AmandeNoël en Pâte d’AmandeNoël en Pâte d’AmandeNoël en Pâte d’Amande    
 

 

 

 

 

  Ingrédients :  
 

  - 400 gr de pâtes d'amandes 

  - Colorant rouge  

  - Cacao poudre 

  - Safran 

  - Cure dent  

   - Sucre glace  
 

 

 

Colorer les pâtes selon vos sujets et les couleurs 

voulues. 

Façonner vos sujets selon votre créativité. 

Décorer avec du sucre glace pour faire un effet 

neige ! 

 



Manala ou SchnakalaManala ou SchnakalaManala ou SchnakalaManala ou Schnakala    
 

 

 

 

  Ingrédients :  
 

  - 1 kg de farine 

  - 200 gr de sucre 

  - 150 gr de margarine 

  - 1/2 L de lait tiède 

  - 5 œufs 

  - 50 gr de levure boulangère 
 

 

 

Faire une pâte ferme avec la farine, le sucre, la 

margarine ramollie, le lait tiède et la levure. 

Façonner des petits bonhommes ou des petits es-

cargots (env. 60 gr par pièce). 

Laisser gonfler environ une demi-heure. 

Cuisson 20 min, Th 6 ou 180°c. 

 

En alsacien manala veut dire petit bonhomme et  

schnakala, escargot. 

Biscuits sablés à la ConfitureBiscuits sablés à la ConfitureBiscuits sablés à la ConfitureBiscuits sablés à la Confiture    
 

 

  Ingrédients :  

 

  - 350 gr de pâte sablée 

  - sucre glace pour saupoudrer 

  - 75 gr de confiture de framboise 

  - 75 gr de confiture d'abricot  
 

Abaisser la pâte sablée sur un plan de travail  

fariné, façonner  un rouleau de 4 cm de diamètre. 

Découper celui-ci en rondelles d'env. 1 cm 

d'épaisseur. Disposer les rondelles sur une plaque 

recouverte de papier sulfurisé et faire un creux au 

centre avec le manche fariné d'une cuillère en 

bois. 

Cuire les biscuits au four préchauffé à 180°C, 

pendant 15 min. env. Les sortir et les laisser  

refroidir.  

Chauffer les confitures individuellement et en 

remplir les creux. Laisser refroidir. Réserver les 

biscuits dans une boîte jusqu'à consommation. 

 

 



Pain d’EpicesPain d’EpicesPain d’EpicesPain d’Epices    
 

 

 

 

  Ingrédients :  

 

  - 250 gr de farine 

  - 100 gr de sucre 

  - 20 gr de beurre 

  - 250 gr de miel 

  - 1 œuf 

  - 1 sachet de levure  

  - 1 verre de lait 12 cl 

  - 2 càc de cannelle 

  - 2 càc de 4 épices 
 

 

 

 

Mélanger la farine, le sucre. 

Délayer avec le lait, ajouter l’œuf, le beurre  

fondu, le miel et les épices. 

Faire cuire Th 6 ou 180°C pendant 35 min. 

Couvrir avec du papier aluminium dès  

coloration. 

        Truffes de NoëlTruffes de NoëlTruffes de NoëlTruffes de Noël    
 

 

 

 

  Ingrédients :  
 

  - 250 gr de chocolat à croquer  

  - 150 gr de beurre  

  - 200 gr de sucre fin 

  - 70 cl de lait  

  - Poudre de cacao  
 

 

Ajouter le sucre au lait et faire bouillir en  

remuant.  

Retirer du feu et mélanger le beurre au lait sucré.  

Faire fondre le chocolat et l'incorporer au sirop 

encore chaud.  

Verser cette pâte de chocolat dans un plat peu 

profond (sur une couche de+/- 3 cm). 

Le placer 2 heures au réfrigérateur.  

Faire des boules, dans la paume de la main, avec 

cette pâte.  

Passer les truffes dans la poudre de cacao. 

Secouer les truffes pour les débarrasser du  

surplus et les remettre au frigo  

 

 

 


