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GATEAU AUX AMANDES

RECETTE N°104

NOTATION PHOTOS
- Prix 1 5/10
- Difficultée 1 4/10
- Originalitée 1 6/10

NOMBRES DE PERSONNES

- Pour 5 personnes

TEMPS DE REALISATION

- Préparation : 15 minutes
- Cuisson : 40 minutes

INGREDIENTS NECESSAIRES

6 ETAPES A SUIVRES

Travaillez 5 jaunes d'oeufs, 100 g de sucre et une pincée de sel en mélange mousseux.

|:| 5 jaunes d'oeufs

|:| 100 g de sucre

|:| une pincée de sel

|:| zeste rapé de 3 oranges
|:| 250 g d'amandes en poudre

MATERIELS INDISPENSABLES

Ajoutez le zeste rapé de 3 oranges et 250 g d'amandes en poudre. Incorporez les blancs des 5

oeufs montés en neige.
Versez dans un moule a manqué beurré de 20 cm de diametre.
Faites cuire a four moyen (180° C) pendant 40 mn.
Vérifiez la cuisson, démoulez et laissez refroidir sur grille.
Décorez a volonté de tranches d'oranges confites et d'amandes, effilées grillées.

|:| gant protection
jatte

|:| moule a manqué

|:| fouet
COMMENTAIRES

NOTES PERSONNELLES

Lire les commentaires

Imprimez cette fiche de cuisine pour créer facilement un classeur de recettes simple et pratique.

Page 1/1


http://www.les-recettes-de-cuisines.com
http://www.les-recettes-de-cuisines.com/1/104/recette-cuisine,gateau-aux-amandes.html
http://www.les-recettes-de-cuisines.com/1/104/recette-cuisine,gateau-aux-amandes.html#comment
http://www.les-recettes-de-cuisines.com/1/104/recette-cuisine,gateau-aux-amandes.html

