Croquant aux amandes =

Ingrédients pour 4 personnes

200g de sucre )

e 4 oeufs
ViA
400g de farine - \k(

200g d'amandes

Préparation
e Dans un saladier, mélanger le sucre et les ceufs jusqu'a I'obtention d'une
texture homogene

e Rajouter les amandes puis la farine.

e Finissez de peétrir avec les mains et confectionnez 2 boudins un peu
aplatis.

e Badigeonnez de jaune d'ceuf dilué avec un peu d'eau.
e Passez au four a 200°¢, pendant 40 minutes.

e Pendant que c'est encore mou, coupez les boudins en tranches d'1cm
environ et repassez au four pendant 5mn pour sécher les gateaux.

Astuce:
Pour plus de saveur,
\ ajouter de la fleur
A d'oranger a votre
appareil!

d'achat
en commun



https://www.marmiton.org/shopping/envie-d-un-four-encastrable-au-top-voici-les-6-meilleurs-fours-avec-pyrolyse-s4008147.html?utm_source=ustensiles-recettes
https://www.marmiton.org/shopping/envie-d-un-four-encastrable-au-top-voici-les-6-meilleurs-fours-avec-pyrolyse-s4008147.html?utm_source=ustensiles-recettes

Croquant aux amandes =

Ingrédients pour 15 personnes

400g de sucre )

e 8 oeufs
A
800g de farine - \k(

400g d'amandes

Préparation
e Dans un saladier, mélanger le sucre et les ceufs jusqu'a I'obtention d'une
texture homogene

e Rajouter les amandes puis la farine.

e Finissez de petrir avec les mains et confectionnez 2 boudins un peu
aplatis.

e Badigeonnez de jaune d'ceuf dilué avec un peu d'eau.
e Passez au four a 200°¢, pendant 40 minutes.

e Pendant que c'est encore mou, coupez les boudins en tranches d'1cm
environ et repassez au four pendant 5mn pour sécher les gateaux.

Astuce:
Pour plus de saveur,
\ ajouter de la fleur
A d'oranger a votre
appareil!

d'achat
en commun



https://www.marmiton.org/shopping/envie-d-un-four-encastrable-au-top-voici-les-6-meilleurs-fours-avec-pyrolyse-s4008147.html?utm_source=ustensiles-recettes
https://www.marmiton.org/shopping/envie-d-un-four-encastrable-au-top-voici-les-6-meilleurs-fours-avec-pyrolyse-s4008147.html?utm_source=ustensiles-recettes

