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Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne




|ngrédients

2 cuilleres a soupe café instantané

2 cuilleres a soupe d'eau bouillante

300 grammes de farine

2 cuillerées a thé de poudre a lever

100 grammes de beurre non salé (mou)

150 grammes de sucre

2 ceufs

100 grammes d'amandes (grossierement hachées)
35 grammes de poudre d’amandes

1 liqueur d’amande (amaretto)

M éthode de préparation

1.
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3.
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Préchauffez le four a 180 °C. Recouvr ez une plaque de cuisson de papier cuisson.

Dissolvez le café dans |’ eau chaude et réservez.

Méangez lafarineet lalevure chimique. Fouettez le beurre et le sucrejusqu’a obtenir une
texture crémeuse. Ajoutez les caufsun a un et mélangez jusgqu’ a obtention d’une préparation
lisse.

I ncor por ez les amandes, la poudre d’amandes, le mélange au café et la liqueur d’amande.
Ajoutez lesingrédients secs et pétrissez jusqu’a obtenir une péate souple. Ajoutez
éventuellement un peu defarine s nécessaire.

Formez 2 longs boudins d’environ 25 sur 5 cm et déposez-les sur la plaque.

Faites cuire pendant environ 25 minutes. Sortez du four et laissez reposer 5 minutes.



Déposez les boudins sur une planche et coupez-les en tranches diagonales d’ environ 2 cm
d’ épaisseur. Replacez lestranches sur la plaque et pour suivez la cuisson pendant 12 a 15
minutes, en lesretour nant a mi-cuisson.

Laissez refroidir sur unegrille.



