Pate d'amandes

Ingredients

30g de blancs d'oeuf
1409 de poudre d'amande
1409 de sucre glace

Etape de la recette

- Pour environ 300g de pte d'amande-

Prchauffer le four 170C

Etaler la poudre d'amande sur une silpat et enfourner 6 minutes

Laisser refroidir

Fouetter le blanc d'oeuf la main juste pour qu'il devienne mousseux

Ajouter la poudre d'amande et le sucre glace

Et mlanger l'aide d'une cuillre en bois ou la main, jusqu' obtenir une pte homogne
Emballer la pte dans du film alimentaire et garder au frais

Voil c'est fini !

ASTUCE

Pour un goQt encore plus prononcé vous pouvez ajouter 2 godttes d'ardbme d'amande amére
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Et vous pouvez colorer votre pate a l'aide de colorant en poudre ou gel si vous voulez I'utiliser pour du cake design
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