Etoiles à la cannelle
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Préparation : 40 minutes
Cuisson : 10 minutes
Ingrédients pour 20 étoiles
2 blancs d'oeufs

160 g sucre glace

300 g d'amande

2 cuil. à café de cannelle

1 orange

Pour le glaçage

1 blanc d'oeuf

180 g de sucre glace

Mixez les amandes grossièrement.

Montez les blancs d’œufs en neige puis ajoutez le sucre glace petit à petit. Incorporez les amandes, la cannelle et le este de l’orange. Mélangez jusqu’à obtenir une pâte toujours un peu collante.

Étalez la pâte sur un plan de travail recouvert de sucre glace puis découpez des étoiles à l'aide d'un emporte pièce.

Placez-les sur une plaque de cuisson recouverte d'une feuille de papier sulfurisé et laissez sécher 3 heures minimum. Mettez au four 10 minutes à 150°C (th.5) puis laissez refroidir sur la plaque.

Pour le glaçage, mélangez le sucre glace et le blanc d'oeuf, vous devez obtenir une sorte de crème onctueuse filante. Si elle est trop sèche ajoutez quelques goûtes d'eau, si elle est trop liquide, ajoutez un peu de sucre glace.

Glacez chaque étoile en déposant une face sur la surface du glaçage, retirez l'excès avec un couteau rond, puis déposez les sur la plaque, le glaçage va finir par s'unifier en s'étalant. Si la consistance est parfaite, le glaçage ne va pas couler sur les côtés, si il est trop coulant ajoutez un peu de sucre glace.
Laissez sécher à l'air libre 4 à 5 heures, le glaçage doit durcir.
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