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LE PITHIVIERS

Proportions pour un moule de 26 cm

200 g de beurre fondu (a utiliser tiede)

200 g de poudre d'amandes

200 g de sucre semoule

5 ceufs

Extrait d'amande amere (environ une % cuillére a café)

Option glagage :

200 g de sucre glace, un blanc d'ceuf, cerises confites et angélique

M¢langer amandes et sucre puis ajouter les ceufs (un par un) et le beurre fondu.
Mettre le mélange dans le moule ou I’on aura placé un papier sulfurisé enduit de beurre fondu.
Mettre au four 160°C pendant 20 min.
Démouler lorsqu’il est froid.
Pour le glagage
Meélanger sucre, glace et blanc d’ceuf, verser sur le gateau et lisser avec une spatule. Disposer cerises et
angélique.
Cette recette peut se faire la veille.
Recette proposée par Héléne.
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