iacare,
Carons .
1 éd'Amlens

www.audalacuisine.com

v Préparation : 15 min
v Cuisson : 20 min
y .
Repos - 8h (.‘7‘/?‘51%5@%%&(;
v Ingrédients
pour 8 personnes
- 250 g de poudre d’'amande
- 100 g de sucre
- 100 g de sucre glace
- 1 cuil. a soupe de miel
- 1 jaune d’ceuf
- 1 cuil. a soupe de gelée d’abricot
- 1 cuil. a café de vanille en poudre
- 1 cuil. a café d’extrait damande ameére
- 2 blancs d’ceufs

v Préparation :

Dans un saladier, mélangez la poudre d’amande avec les sucres. Ajoutez le miel, le jaune d’ceuf, la gelée
d’abricot, la vanille en poudre et I'extrait d'amande amére.

Montez les blancs en neige et incorporez-les au mélange précédent. Malaxez jusqu’a obtenir une pate
homogeéne. Filmez la pate et laissez-la reposer au frais pendant 8 h.

Préchauffez le four a 160 °C (th. 5). Formez un boudin avec la pate et découpez des rondelles d’environ 2
cm d’épaisseur (ou faites des petites boules avec une cuillere a café).

Placez-les dans des moules a mini-muffins (ou directement sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé).

Enfournez pour environ 20 min. Les gateaux doivent prendre une couleur d’'un blond doré.
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