Gdlteaux aux amandes

Ingr édients : Temps de cuisson : 30 ma.

Décoration :

- 125 g d’amandes - 1 blanc d'euf
- 250 g de sucre semoule - ) gouttes d’extrait de café
- 2 blancs d’eufs - 2 c.d.c. de sucre glace

- 1 c.a.s. de Maizena l - chocolat en poudre (Cacao)

Préparation :

Ebouillant:cr, monder et mixer les amandes.
Ajouter le sucre, les blancs d’ocufs et la Maizena.
Bien mélanger le tout alin d’obtenir une pite
homogene.

Sur une plaque couverte de papier sullurisé,
disposer des petites boulettes de pate en veillant
a ce quelles soient bien espacées. Aplatir
légérement les boulettes et faire cuire dans un
four préchaullé (180°C) pendant 25 mn.

Verser dans un récipient, le blanc d’ceufl] Pextrait
de café (ou quelques grains de café soluble), le
sucre glace et bien mélanger jusqu’a I'obtention
d’une creme blanchatre.

Enrober la face des gateaux avec la créme et
enfourner & nouveau pendant 5 mn. A la sortie
du four, saupoudrer les gateaux avee la poudre
de chocolat.




