Pour environ 25 tuiles :

75 g de sucre,f

plancs d’ceuts;
%0 g d’amandes effilées,
35 g de farine,
35 g de beurre.

Battre légérement le sucre avec les blancs d’ceufs. Ajouter la farine, les amandes et le beurre
fondu. Mettre sur la plaque des petits tas de péate (environ 1 cuillere a café) et faire cuire 10
minutes a 180°.

Lorsqu’elles sont cuites les déposer a I'intérieur d’un verre ou sur un rouleau a patisserie pour

qu'elles prennent une jolie forme. Il faut faire vite, car des qu'elles sont refroidies, elles ne
peuvent plus s'arrondir.
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