


20 g de farine-20 g d'amandes en poudre-220 g de sucre en
poudre-125 g d'amandes entiéres non émondées-2 blancs d'oeufs

Dans un saladier, mélangez les blancs d'oeuf et le sucre.
Ajoutez la farine et la poudre d'amande.

Coupez grossiérement vos amandes en deux.

Mélangez-les & |'appareil.

Avec une cuillére a café, faire des tas bien espacés (car la pate
s'étale a la cuisson) sur une plaque chemisé de papier sulfu.

Faire cuire 10 min dans un four préchauffé a 210°C.

Attention, surveillez bien la cuisson. Arrétez quand les croquants
ont une jolie couleur caramel.

Laissez refroidir complétement & plat avant de les décoller.



