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Montécao    

Ingrédients 

· 7 cuill. A soupe de sucre glace 



Préparation : 20 
· 250g de beurre 




· 1 verre à thé d’huile 




cuisson : 10 min

· 700 g de farine





· 1 sachet de sucre vanillé 




température200°
· ½ sachet de levure. 
· 5 cuill à soupe de poudre d’amande.

Déroulement
1) verser le sucre dans un saladier.

2) Faire ramollir le beurre et l’ajouter
3) A la préparation
4) Mettre l’huile dans la préparation et mélanger doucement
5) Incorporer la farine, la levure, l’amande et le sucre vanillé.
6) Mélanger pour former une boule, ajouter un peu de farine si besoin.
7) Former des petites boules avec le creux de la main.
8) [image: image2.jpg]


Saupoudrer de cannelle.
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Enfourner 10 min.

