Mcheklas (ou M'chekel)
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il vous faut (pour env. 25 gâteaux) :
pour la pâte:
· 3 mesures de farine (ou 300g)

· 1 mesure de beurre ou margarine fondue (ou 100g) 

· 1 c. à c. d'extrait de vanille

· 1 pincée de sel

· 1 verre à thé d'eau de fleur d'oranger

pour la farce:
· 400g d'amandes non  émondées finement moulues (moi j'ai utilisé 200g de noix + 200g d'amandes)

· 250g de sucre glace

· blancs d'oeufs pour ramasser

· 1 c. à c. de zeste de citron

  pour le décor : 

· du miel (faites tiédir un pot de miel avec 1 verre à thé d'eau de fleur d'oranger)

· des amandes émondées et divisées en 2 

Dans une terrine tamisez la farine puis ajoutez le sel et l'extrait de vanille. Faites une fontaine, ajoutez le beurre fondu et refroidi. Frottez entre les mains pour faire adhérer le gras dans la farine, mouillez avec l'eau de fleur d'oranger jusqu'à obtenir une pâte lisse et malléable (moi je met tous les ingrédients sauf la fleur d'oranger dans le robot, je laisse tourner avec "la feuille" du robot et j'ajoute l'eau de fleur d'oranger petit à petit). Couvrez de papier film et laissez reposer.

Préparez la farce, pour cela mélangez les amandes moulues(ou les amandes et noix dans mon cas), le zeste de citron et le sucre glace. Ajoutez des blancs d'oeufs petit à petit jusqu'à obtenir une farce homogène qui se tient (moi j'ai utilisé 2 blancs d'oeufs mais cela dépend de la taille de vos oeufs et des fruits secs utilisés, pour tester la farce prélevez une petite boule, elle doit tenir sans s'effriter).

Reprenez la pâte, divisez la en 2 (si vous voulez décorer avec des fleurs en pâte mettez de coté une petite partie de pâte) puis étalez en une sur un plan de travail fariné sur une épaisseur de 2 mm, en essayant de former un carré ou un rectangle. Étalez la farce aux mêmes dimensions (elle doit être plus épaisse, entre 1 ou 1/2 cm) puis disposez-la sur la pâte. Etalez la 2me partie de la pâte aux mêmes dimensions et disposez sur la farce. Passez dessus le rouleau à pâtisserie sans trop appuyer. A l'aide d'un emporte pièce de 5 cm de diamètre découpez des cercles.
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Avec une pince nakkache pincez toute la surface. Vous pouvez décorer avec des fleurs confectionnées avec la même pâte, moi j'ai coloré une petite partie de pâte en violet (en mélangeant colorant rouge et colorant bleu) et j'ai découpé des fleurs à l'aide d'un emporte pièce marguerite. 
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Piquez le centre des gâteaux avec une demi-amande. Laissez reposer 30 à 40 min afin que les gâteaux conservent bien leur forme en cuisant. 
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Faites cuire environ 15 minutes dans un four préchauffé  à 180°C.Dès la sortie du four trempez les dans le miel tiède parfumé à la fleur d'oranger. Moi je les ai également saupoudrés de paillettes alimentaires

http://1001saveurs.canalblog.com/
