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. Mettre en place le poste de travail

Peser, mesurer et controler les denrées.

Réaliser I'appareil

Réunir dans une calotte les amandes, le sucre et [a farine tamisée.
Ajouter les ceufs légérement battus & la fourchette.

Mélanger le tout délicatement a I'aide d'une spatule en exoglass.
Ajoutter quelques gouttes d'extrait de vanille et le beurre fondu refroidi.
Le mélange du beurre fondu doit &tre réalisé seulement au moment de
I'utilisation, il protége I'appareil et évite le desséchement en surface.
Couvrir Ia calotte et laisser reposer I'appareil une trentaine de minutes.

« Nettoyer soigneusement les plagues & pétisserie et les beurrer |égérement

avec un pinceau,

Disposer eh quinconce & |'aide d'une cuillére, une vingtaine de petits tas
d'appareil par plague.

Les aplatir & I'aide d'une fourchette mouillée.

Bien régulariser la forme et répartir uniformément les amandes.

Cuire les tuiles au four & 220 °C.

Les décoller et les retourner & 'aide d'un triangle, puis les courber immé-
diatement dans une gouttiére.

Prix prix

- Unités Quantités unitaire  total |I
Il H.T HT. |
|| Eléments de base ||
“ --amandes effilées ou kg 0,200 1|
I' concassées |
- sucre glace ou sucre k 0,200 |
Il g g |
!, semoule :
|| - farine type 55 kg 0,050 |
I! - ceufs entiers (2 pidces) kg 0,110 |
| £ SR flgeey) kg ofggg iI
.. = beurre kg 0,
- vanille PM ||
- beurre pour les plagues kg 0,040 |
l_ Py =
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