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GENOISE NATURE
. K

Pour 15 barquets  Prépa
‘Difcuté il o : bon mar

2. 55 8 desuere enpoudee
10 de beorre % 60.2 de Farine

* Préchauffez e four 3 170 °C (h. 6). Séparez les blancs des jaunes
@ ceufs. Fouettez les jaunes avee le suere jusqu'a ce que le mélange
blanehisse. Ajoute? le beurre fondu t 2 farine. Mélangez bien

* Montez les blanes en neige ferme. Incorporer I'équivalent
o tiers des blancs 2 1 pite en m élangeant vivement.
Puis ajoutez l reste en soulevant, cette fois, déicatement Ia pite.

* Disposez lapite dans une poche 3 doville t versez dans des moules
n forme de barquettes. Enfournez pour 12 min.

* Démoules lesbiscuis e assez e eioidit sur une il
Aside 'un coutean o o une cuilre, crensez égéremen a baquette
pour pouvoiry déposer une gamiture
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GENOISE SANS
GLUTEN AUX AMANDES

2 ufs 155 ¢ desucre enpoure
30 de povdre d'amandes + 35 2 de Mazen®
1 cuil.asoupe huile netre (ype pépin de asinou arachide)

# Préchauffez e four d 170 °C (1. 6) Sparz les lancs

des jaunes d ufs. Fovetir les jaunes avee lesucre jusqu'd

ce quele mélange blanchiss. Ajouicz 1 povde d'amandes,
a Maizena® et 'huile. Mélangez bien,

* Montez les blanes en neige ferme. Incorpores I'équivalent
@'un ters des blanes 3 Ia pite en mélangeant vivement.
Puis ajoutez e reste en soulevant, cetie fois, déicatement Ia p.

* Disposez la it dans une poche & doville et versez dans des moules
en forme de barquettes. Enfournez pour 15 mi

* Démoulez les biscuits et lnissez-les refroidic s
‘ATaide d'un couteau ou d"une cuillre,
creusez Iégirement I barquette pour pouvoiry déposer une garmitur.

e ille.
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-MINI MASTER CLASS -
BARQUETTES

30 recettes qui vous feront retomber en enfance







