RECETTE DES TUILES AUX AMANDES

INGREDIENTS

Cette recette est tres facile a realiser car pour 30g de blanc
d'oeuf (c'est a dire 1 blanc), on utilise 30g de tous les autres
ingredients... pour 2 blancs il faudra donc 60 g de tous les
ingredients...

(Vous pouvez remplacer les amandes par des raisins ou des
cranberries secs... ou ne pas mettre de fruits du tout!!!)
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RECETTE DES TUILES AUX AMANDES
DEROULEMENT

1 Séparer le blanc du jaune. Réserver le
jaune pour une autre recette.

2 Mélanger le blanc d'oeuf avec le sucre.
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3 Ajouter la farine , le beure et les amandes.Mélanger
longtemps.




4 Etendre les petits tas de pate sur une téle recouverte de

papier sulfurisé: il faut étaler la pate pour qu'on commence a
voir la plaque par transparence.

5 Faire cuire 10 minutes a 200°c; Surveiller la cuisson: les
tuiles sont cuites des que leurs contours se colorent en

orange. i ;_.ﬁ;_—_r:-

6 Les sortir du four et les poser sur un rouleau a patisserie
pour leur donner une forme incurvée... vous pouvez aussi les
poser sur une volette a gateaux.

Et vous pouvez également les laisser plates.
BON APPETIT !l




