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CREME D'AMANDE

Par vision-plaisir

La creme d'amande pour la réalisation de plusieurs desserts.

« 250 g poudre amandes

« 50 gfarine

« 250 g beurre

« 5 ceufs entiers

« 250 g sucre semoule

« Sucre glace

« Rhum* ou cognac* selon vos gofit.

Recette pour 2 frangipane

Reéalisation:

Dans un batteur ou dans un saladier, mettre le beurre mou et battre jusqu'a
obtenir une mousse légere. Ajouter les ceufs entiers et bien rendre la préparation
homogeéne. Verser ensuite le sucre en poudre et la poudre d'amande. Mélanger
doucement jusqu'a obtenir a nouveau une pate homogene. Débarrasser la créeme
d'amande et la mettre dans le réfrigérateur au moins 12 heures avant utilisation.
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