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 pate d'amande-

Préchauffer le four a 170°C

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

Laisser refroidir

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

Ajouter la poudre d'amande et le sucre glace

Et mélanger a l'aide d'une cuillere en bois ou a la main, jusqu'a obtenir une pate homogéne
Emballer la pate dans du film alimentaire et garder au frais

Voila c'est fini !

ASTUCE

Pour un go&ucirc;t encore plus&nbsp;prononc&eacute; vous pouvez ajouter 2 go&ucirc;ttes d&#39;ar&ocirc;me d&#39;amande
am&egrave;re
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Et vous pouvez colorer votre p&acirc;te &agrave; 1&#39;aide de colorant en poudre ou gel si vous voulez 1&#39;utiliser pour du cake
design&nbsp;
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