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Tuiles aux amandes

Après les tuiles à la framboise ou les tuiles citron pavot, voici les plus classiques de toutes : n'oublions pas mesdemoiselles les tuiles aux amandes !

Bien pratique pour recycler des blancs d'œufs et demandant si peu d'ingrédients...
· 2 blanc d'œufs 

· 60g de sucre 

· 60g de farine 

· 30g de beurre fondu 

· 90g d'amandes effilées 

Fouetter légèrement les blancs d'œufs et ajouter le sucre en fouettant encore.

Petit à petit, incorporer la farine, préalablement tamisée. Mélanger.

Ajouter le beurre fondu et mélanger jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène et lisse.

Ajouter 10g environ d'amandes effilées dans la pâte.

Couvrir le mélange et laisser au frigo une heure ou deux.

Déposer des cuillères à café (bien garnies) de pâte sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé.

Espacer suffisamment car il faut étaler les tas avec le dos de la cuillère.

Parsemez la surface de chaque tuile d'amandes effilées.

Enfourner pour à peine 5 minutes dans un four préchauffé à 180°.

Le pourtour des tuiles doit être bien dorée. A vous de voir en fonction de votre four. Mais si vous cuisez trop, elles ne seront pas assez souples à la sortie du four pour être courbées.

Dés que vous les sortez du four donc, posez les tuiles sur un rouleau à pâtisserie (j'en ai deux et je fais 10 tuiles par fournée, avec deux fournées).

Elles refroidissent assez vite. Retirer alors du rouleau et conserver dans une boite en fer jusqu'à dégustation.


