
RAVIOLIS CROUSTILLANTS
DE DATTES AU YAOURT 2

- 250 g de dattes bien moelleuses
- 50 g de pistaches vertes décortiquées
- 50 g de poudre d’amandes
- 30 g de graines de sésame
- 12 cl d’huile de sésame
- 180 g de sablés réduits en poudre
- 150 g de sucre

Faire gonfler les dattes dans un peu d’eau
bouillante, les retirer puis les écraser pour obtenir
une pâte.

Incorporer la poudre de sablés, les fruits secs et
l’huile de sésame en malaxant pour rendre le
mélange homogène.

Saupoudrer le sucre dans un plat à tarte, façon-
ner des boulettes de la taille d’une noix et les dépo-
ser dix par dix dans le plat, en effectuant des cercles
avec ce dernier pour bien enrober les boulettes de
sucre.

Réserver au réfrigérateur. 

Cette recette s’inspire d’une très ancienne recette de gourmandise qui
aurait été servie lors du repas de noces du prophète Mahomet et qui
était fort prisée des voyageurs séduits par les avantages gustatifs 
et énergétiques de ces “Hays” faciles à transporter.

FRIANDISES DU VOYAGEUR 1

- 10 dattes Medjoul
- 4 cuillers à soupe de silan (miel de dattes)
- 80 g d’amandes mondées finement hachées
- 2 pommes
- 4 feuilles de pâte filo
- 250 g de yaourt bulgare
- 30 g de beurre fondu
- 1 cuiller à café de cannelle en poudre

Incorporer la cannelle dans le beurre fondu.
Éplucher, vider et tailler en très petits dés, hacher

les dattes sans trop les écraser et mélanger le tout
avec les amandes.

Découper chaque feuille de pâte filo en quatre,
déposer une petite noisette de la préparation 
au milieu de chaque carré préalablement beurré 
et le replier pour obtenir de petites aumônières.

Beurrer légèrement l’extérieur de ces raviolis 
et les passer quatre minutes dans un four chauffé
à 180°. 

Dans une assiette creuse, verser du yaourt bul-
gare, y déposer les raviolis bien chauds, puis nap-
per d’un filet de silan et déguster aussitôt.

J’ai découvert ce mélange datte-pomme-amande lors d’un repas 
de Seder pour la Pâque juive. C’est une savoureuse tradition qui 
se grignote à volonté sur des matsots, galettes de pain azyme.




