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                Makroutes aux dattes

Il vous faut, pour 50 pièces environ :

Pour la pâte de dattes à Makroutes...


500 gr de pâte de dattes
1 cuillère à café de cannelle
1/2 verre à thé de beurre
1 ou 2 cuillères à soupe d’eau fleur d’oranger

Travailler la pâte de dattes avec la cannelle, l’eau de fleur d’oranger et le beurre jusqu’à obtenir une boule molle. Réserver.
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Pour la pâte des Makroutes...

800g de semoule de blé moyenne

200g de semoule fine

300g de beurre clarifié

1 pincée de sel

Eau + Eau de fleur d’oranger  (2/3 d'eau et 1/3 d'eau de fleur d'oranger pour la valeur d’un verre à eau)

Dans un grand saladier, verser la semoule, le sel. Mélanger et faire une fontaine pour y verser le beurre fondu.
Mélanger uniformément afin que le beurre soit bien absorbé par la semoule. Laissez reposer environ 30 minutes.                                                              

Après ce laps de temps, arroser la semoule du mélange eau de fleur d’oranger et eau en mélangeant du bout des doigts et sans pétrir.

On doit obtenir une boule qui se tient bien.

Préchauffer le four à 175°.

Etaler la pâte en un grand rectangle et déposer par-dessus le même rectangle de pâte de dattes. Rouler délicatement, sans déchirer la pâte et ce pour obtenir un boudin de taille régulière. Découper des tronçons d’environ 1,5cm d'épaisseur, appuyer légèrement pour donner une belle forme arrondie à la spirale.

Déposer les gâteaux sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé.

Enfourner pour environ 30 minutes, mais surveiller la cuisson car ils doivent avoir une belle couleur dorée dessus comme dessous. Il faut donc veiller à les retourner à mi-cuisson.
Après la cuisson, les tremper dans du miel additionné d’un peu de fleur d’oranger et légèrement chauffé. Les égoutter sur une grille à pâtisserie et les mettre dans des caissettes en papier.
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