


BDU U'S INGR[DIENTS
D‘:_ DAY‘&S : ?8;)9 r de datfes dénopauiées

- 50gr de sésame
- 50gr de cacao
—100gr de chocolat noir

ERATON

— Mixez les dattes dans un hachoir avec
les noisetfes et les sésames.

- Fagonnez des boules puis roulez-les

dans le cacao ou les sésames afin /" 88\
qelles soient bien recouvertes.




U\KE WW INGREDIENTTS
DE DA-\-“,S - 72333 de poudre de datfes

- 10gr de sucre vanillé
A —=200m| dhuile

—200ml de lait
- 200gr de farine d'avoine
- |009r de farine

— |0gr de levure chimique

REPARATION

= Montez les ceufs avec la poudre de dattes et le
sucre vanillé jusqua ce que le mélange double

de volume.

- Ajoutez [huile, le lait, la farine davoine, la farme o —

et la levure chimique.

- Enfournez 3 170" pendant 50 3 50 minutes.

- 0 Dérivés de dattes de Tunisie




\A\'A DA“ES —500gr de chocolat noir
- 300gr de poudre de datt
?Q\\DK&D‘. _ 2003: dee li,oeuur:ee e daTles
D) -

— 20gr de sucre vanillé
—120gr de farine

- 6 ceufs

= | pincée de sel

= 3gr de levure chimique
— 25gr de cacao en poudre

PREPARATION

~ Faites fondre le beurre dans une petite
casserole sur un feu frés doux, ensufe le
chocolat noir dans un saladier en bain—marie.

- Préchauffez le four 3 180°C

- Mélangez le chocolat fondu avec le beurre
hors du feu, ajoutez la poudre de dattes, le
sucre vanillé puis les ceufs battus en omelette
avec une petite pincée de sel, rajoutez la
farine, la levure chimique et le cacao.

153 25 minutes.

- Versez dans le moule et enfournez pendant i’

P
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3 —250gr de flocons davoine
A\-A - 250gr de farine
?Q“DM'D" — |0gr de levure chimique
— 200qr de beurre mou
E_‘ LO(QNSD AV(“'NE - |0099r de poudre de dattes
- | sachet de sucre vanillé
-2 eeufs
— 25gr de raisin sec
- 25gr de graines de fournesol
- 25gr d'amandes

— 25gr de noisetfes
— 100gr de chocolat noir

= 50gr de chocolat noir pour

PREPARATION e daoter

~ Mélangez le beurre et le sucre avec une spatule. %

- Rajoutez les ceufs et le sucre vanillé, battez-les
afin que le mélange soit crémeux. :

- Versez la farine, la levure chimique et les
flocons davoine puis bien mélanger.

- Rajoutez les raisins secs, les amandes et les
noisettes concassées, les graines de tournesol et le
chocolat noir.

- Fagonnez des boules de 20 3 25 gr puis enfournez | ﬁ. ‘~
3 160°C pendant 10 3 12 minutes. :
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Tt INGHEIENTS
A\JWA“B st

= | pincée de cannelle

— Une quantité suffisante de Beurre
E‘ - 2009r de cacahuéfes concassées

509r de pistaches concassées

S ee

PREPARATION

- Détendre la pate de dattes avec le beurre.
- Travaillez |a pate avec le biscuit.

- Rajoutez les cacahuetes grillées concassées.

- Formez des boudins réguliers de 02 cm de diamétre.

— Formez un boudin de pate de datfes.

- Faites une ouverture réguliere de Ol cm sur toute la
longueur du boudin.

- Coulez le chocolat fondu dans [ouverture.

- Parsemez des pistaches grillées concassées sur le chocolat.

- Laissez le chocolat refroidir.

= Découpez le boudin en petites pieces régulieres de 02 cm.
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\OSANGES |
Mg =58

— 509r de beurre

ﬂ U\D(DLA\ NN

- 100gr de chocola’r noir
- 100gr damandes grillées
|

PREPARATION

= Dans un grand récipient, faites réunir la pite de
daftes, le biscuit finement broyé et les fruits secs
CONCassés.

_ Rajou’rez au mélange le beurre fondu encore chaud
sur trois fois tout en mélangeant 3 la main jusqua
' 0 ' o N
lobtention dune masse bien homogeéne.

- Continuez 3 mélanger et au fur et 3 mesure
rajoutez [eau de fleurs doranger. @
- Dans un cadre en inox, étalez le mélange 3 une g

épaisseur de |,5cm.

~Enlevez le cadre et coupez en petits losanges
réguliers. i

- Trempez les losanges dans le chocolat fondu.

- Décorez avec des amandes grillées et concassés.
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les Bienfaits
Des Denives de @eﬂex

. Source de glucides
Stimulent |'énergie et réduisent la fatigue.

. Rjghes en fi.b.res |

Améliorent le transit intestinal,

. Diminuent labsorphon du cholestérol
dans le sang
Aident 3 la prévention des maladies cardiovasculaires.

. Forte feneur en potassium G4
Aident au bon fonctionnement du systeme cardio-vasculaire

et lymphatique.

. Riches en fer et en magnésium
Aident 3 |'équi|ibre émotionnel et au bon fonctionnement

muscu|aire 61' nerveux.

. Source de vitamines %
La vitamine C, les vitamines du groupe B et la vitamine E.

Ce document a été développé par le projet d'accés aux marchés des produits agroalimentaires et
de terroir (PAMPAT) financé par le Secrétariat d'Etat & I'Economie Suisse (SECO) et mis en oeuvre
par I'Organisation des Nations Unies pour le Développement Industriel (ONUDI) en collaboration
avec le Groupement Interprofessionnel des Dattes (Gidattes), la Direction Générale des Industries
Agroalimentaires au sein du ministére de I'lndustrie, de I'Energie et des Mines et du Centre de
Promotion des Exportations (CEPEX)
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