
1.	 Préparer le sucre glace : mixer le sucre de canne jusqu’à obtenir 
une fine poudre.

2.	 Battre le blanc d’œuf en neige, ajouter petit à petit le sucre glace 
puis le jus de citron. Battre le tout pendant 10 minutes (puissance 
maximale). Réserver quatre cuillères à soupe de la glace royale 
pour la décoration.

3.	 Réduire les amandes complètes en poudre.
4.	 Mélanger la poudre d’amande et la cannelle, ajouter les ¾ de ce 

mélange au blanc en neige. Ajouter le reste petit à petit à l’aide 
d’une maryse. Couvrir, mettre au frigo pendant 1 heure.

5.	 Préchauffer le four à 180°C.
6.	 Etaler la pâte sur ½ cm d’épaisseur entre deux films alimentaires. 
7.	 Enlever le film du dessus puis avec un petit emporte-pièce, 

découper les étoiles et les poser sur un papier cuisson sur la plaque 
du four.

8.	 Faire un glaçage sur chaque étoile avec le blanc en neige réservé.
9.	 Cuire les étoiles pendant 8 minutes.
10.	 Les poser sur une grille et laisser patiemment refroidir.
11.	 À conserver dans une boîte en métal… jusqu’à 3 semaines ! Si on 

arrive à resister :)

	- 1 blanc d’œuf*

	- 100 g de sucre de canne

	- 1 c à c de jus de citron

	- 150 g d’amandes* 

complètes

	- 1 c à c de cannelle en 

poudre

30 étoiles8 minutes40 minutes

 

*peut contenir des allergènes
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