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ATELIER DE CUISINE SPECIAL TOU BICHVAT
Makroudes aux dattes

Animeé par Joélle Benaim / Mercredi 27 janvier 2020

Ingrédients : pour 25 pieces

Farce :
e 500g de dattes denoyautées
e Tlorange
e 100g d’amandes
e Tccsucre en poudre

e 2 pincées de cannelle

e 500g de semoule moyenne

e 10cl d’huile d’arachide

e 15¢l d’eau

e lccrase de bicarbonate de soude

e 1pincée de sel

Sirop miellé :
e 500 gde sucre en poudre
e Lejusd1/2 citron
e Lejusd1/2orange
e L’écorce d'l d'orange

e ' paquet de sucre vanille

Farce :

—_

Recette :

Peler 'orange et mixer I'écorce de l'orange,
la melanger avec 1 cc de sucre

Laver les dates, les denoyauter, les passer au
mixeur.

Faire griller les amandes et les passer au
mixeur grossierement

Meélanger tous les ingrédients avec les 2

pincées de cannelle

Dans un saladier, mettre la semoule, 'huile,
I'eau, le bicarbonate et le sel. Malaxer le tout

et former des boules.

Aplatir les boules entre deux feuilles de
papier sulfurise et former des bandes
rectangulaires d'1/2 cm d’épaisseur, de 12 cm

de largeur et d’une longueur maximale.

Faire un boudin de la farce de datte et Ia
poser au milieu de la pate, rabattre les 2
cotées de la pate afin de recouvrir
completement la farce, la modeler en forme
de cylindre et ensuite la couper en trongons
de 3cm environ avec un couteau légerement

humide.

Tres important !!! Avoir toujours un bol d’eau

froide pour colmater.

4. Faire chauffer I'huile au maximum. Une fois

qu’elle est bien chaude, baisser le feu (ex.
passer de 10 a 8), les faire frire, les poser sur

une grille ou du papier absorbant.




5. Pour finir, passer les makroudes dans le miel, Notes
bien les retourner afin de les imbiber de tous

les cotés.

Attention !!! Chaque fois que vous les

sortez du miel et avant de remettre les

prochains, attendre que le sirop frémisse,

rajouter une c. a s. d'eau et recommencer

Iopération.

Sirop miellé

1. Recouvrir I'écorce d’orange d’eau et laisser

blanchir pendant 1Smn,

2. Ajouter le sucre, le jus de citron, le jus

d’orange et le sucre vanille,

3. Mettre sur un feu assez vif et, dés ébullition,

mettre a feu moyen. Faire cuire 40 mn.

4. Pour verifier que le sirop est prét, prélever

un peu de sirop avec une cuillere en bois et

le reverser dans la casserole. Des que les

dernieres gouttes ont du mal a tomber, c’est

que le sirop est prét.

5. Mettre a feu doux.




