Retrouvez toutes les recettes de Marielle sur notre blog de cuisine : www.cuisine-moi-un-fenouil.fr

INGREDIENTS i . Dans un grand saladier, mélanger le sucre

* 100 g de poudre glace et la poudre d’'amandes a I'aide d’'une
cuillere en bois.

2 *x
d’amandes 2. Ajouter la cuillere a soupe d’eau tiede et

continuer a mélanger jusqu’a ce que le
sucre glace ait fondu.

| cas deau tiede 3. Ajouter I'extrait d’amande amére et bien
pétrir afin d’obtenir d’'une pate homogéne.

100 g de sucre glace

4 gouttes d'extrait . 4. Couvrir (pour empécher la pate

d’amande®* amére - ° d’amandes d’absorber les odeurs du frigo)

et réserver au frais pendant 24h avant de
50 g de ChOCOIat consommer ! Q .

noir 60% minimum 5. Facultatif : faire fondre le chocolat au
. bain-marie. Réaliser des billes/carrés/
(faCUItat'f) petits rouleaux de pdte d’'amande et les
tremper dans le chocolat, puis les réserver a
température ambiante pour que le chocolat
: o . fige. \’k
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*peut contenir des allergénes
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