INGREDIENTS e |. Tamiser la farine sur un plan de travail.

. ; 2. Creuser un puits : déposer au centre le beurre en
- 150 g de farine de blé* morceaux et le sucre glace; déposer autour le sel, les
- 125 g de beurre* amandes moulues et le zeste d’orange.
tempéré 3. Mélanger du bout des doigts le beurre et le sucre
pour obtenir une créme onctueuse.
- 50 g d’amandes* 4. Ramener peu a peu la farine vers le centre et sabler
moulues délicatement.

5. Ajouter le blanc d’ceuf et I'eau de fleur d’oranger.
- 75 g de sucre de canne o Pétrir doucement pour obtenir une pate lisse.

mixé en sucre glace . 6. Réserver 30 minutes au réfrigérateur et sortir la pate

s I5 minutes avant de réaliser les biscuits. ]
- | blanc d'ceuf* 7. Préchauffer le four & 120°C. '
- pincée de sel 8. Sur le plan de travail légérement fariné, rouler la pate
en petits boudins.
- | cac d’eau de fleur 9. Les disposer sur une grille et les cuire environ 15
d’oranger minutes. Attention, ils ne doivent pas dorer : ce sont

des petits biscuits moelleux !

’
- zeste d’une Lty 10. Saupoudrer de sucre glace, laisser refroidir et

déguster.

o

*peut contenir des allergénes
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