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LA FAMEUSE BARRE DE CHOCOLAT DUBAI! 

(VERSION SIMPLIFIÉE) 

Ingrédients 

2 T DE PÉPITES DE CHOCOLAT MI-AMER 

1 T DE PÂTE DE PISTACHES 

½ T DE PISTACHES EN PETITS MORCEAUX 

3 UNITÉS DE SHREDDDED WHEET (OU KADAIF) 

3 ONCES DE CHOCOLAT BLANC 

 

Préparation 

FONDRE LE CHOCOLAT AU BAIN -MARIE 

ENROBER LE MOULE DES 2/3 DU CHOCOLAT FONDU 

FAIRE FIGER  

FONDRE LE CHOCOLAT BLANC AU BAIN-MARIE 

ÉCRASER DANS UN BOL LES SHREDDED WHEET 

AJOUTER LA PÂTE DE PISTACHES, LE CHOCOLAT BLANC FONDU ET LES PISTACHES COUPÉES 

MÉLANGER 

RÉPARTIR CETTE PRÉPARATION SUR LE CHOCOLAT FIGÉ 

BIEN PRESSER 

GARNIR LE DESSUS DU 1/3 DE CHOCOLAT RESTANT 

LAISSER FIGER 

DÉMOULER ET BONNE DÉGUSTATION! 

 

 

Bon appétit ! 
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BRIOCHE FAÇON DUBAI 

Ingrédients 

1 ROULEAU DE PÂTE À CROISSANT DU MARCHÉ 

1 T DE PÂTE DE PISTACHES 

2/3 T  DE PÉPITES DE CHOCOLAT MI-AMER 

½ T DE PISTACHES EN MORCEAUX 

2 UNITÉS DE SHREDDED WHEET 

MIEL 

Préparation 

DÉROULER LA PÂTE 

GARNIR DE LA PÂTE DE PISTACHES 

RÉPARTIR LES CÉRÉALES DESSUS 

AJOUTER LES  ¾ DES PISTACHES 

METTRE LES PÉPITES DE CHOCOLAT 

ROULER LE TOUT (COMME POUR FAIRE UN GÂTEAU ROULÉ) 

DÉCOUPER EN 8 MORCEAUX 

DÉPOSER LES SPIRALES DANS UN PLAT GARNI D’ENDUIT VÉGÉTAL  

AJOUTER SUR LE DESSUS LE RESTE DES PISTACHES 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 15 MINUTES 

À LA SORTIE DU FOUR IMBIBER DE MIEL 

SERVIR 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU CROUSTILLANT FAÇON DUBAI 

Ingrédients 

½ T DE BEURRE MOU 

1 T DE SUCRE 

2 ŒUFS 

1 C À THÉ DE VANILLE 

1 ½ T DE FARINE TOUT USAGE 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

½ C À THÉ DE SEL 

¾ T DE LAIT 

1 T DE PÂTE DE PISTACHES 

1 T DE PISTACHES EN MORCEAUX 

POUR LA GARNITURE : 

¼ T DE CASSONADE 

¼ T DE SUCRE 

2 C À TABLE DE CACAO 

1 C À TABLE DE BEURRE 

 

Préparation 

 

DANS UN BOL, MÉLANGER ENSEMBLE TOUS LES INGRÉDIENTS DE LA GARNITURE ET RÉSERVER 

MÉLANGER TOUS LES INGRÉDEINTS SECS ENSEMBLE 

BATTRE AU MALAXEUR LE BEURRE ET LE SUCRE 

AJOUTER LES ŒUFS UN À UN 

AJOUTER LA VANILLE 
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MÉLANGER EN ALTERNANCE LE LAIT ET LES INGRÉDIENTS SECS 

VERSER LA MOITIÉ DE LA PÂTE DANS UN MOULE À CHARNIÈRE DE 8 OU 9 

PO. RECOUVERT DE PAPIER PARCHEMIN ET D’ENDUIT VÉGÉTAL 

RÉPARTIR SUR LE DESSUS LA PÂTE DE PISTACHES ET LES MORCEAUX DE PISTACHES 

RECOUVRIR LE TOUT DE LA DEUXIÈME PARTIE DE PÂTE 

COUVRIR LE DESSUS DE LA GARNITURE AU SUCRE ET AU CHOCOLAT 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 60 MINUTES 

LAISSER TIÉDIR ET SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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CAFÉ VIENNOIS FAÇON DUBAI 

 

Ingrédients 

PÂTE DE PISTACHES 

PISTACHES MOULUES 

CAFÉ FORT ET CHAUD (EX : EXPRESSO) 

CRÈME CHANTILLY 

MORCEAUX DE CHOCOLAT 

 
 

 
Préparation 

GARNIR LE REBORD D’UNE TASSE DE VERRE DE PÂTE DE PISTACHES 

RECOUVRIR DE PISTACHES EN MORCEAUX 

GARNIR L’INTÉRIEUR DE LA TASSE D’UN PEU DE PÂTE DE PISTACHES 

VERSER LE CAFÉ 

GARNIR DE CRÈME CHANTILLY, DE CHOCOLAT ET DE PISTACHES MOULUES 

SERVIR 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


