
INGRÉDIENTS

100g de chapelure torréfiée

100g de poudre d’amandes

200g de sucre

4 œufs + 2 jaunes

100g de beurre

10g de levure

1 c. à c. d’extrait de vanille

PRÉPARATION

Torréfier la chapelure (10 minutes à
200°C)

Mélanger le sucre et la levure

Ajouter les œufs et les jaunes et battre
au fouet

Mélanger la chapelure et la poudre
d’amandes séparément puis l’ajouter au
mélange

Parfumer avec l’extrait de vanille

Faire fondre le beurre puis verser
progressivement sur la pâte en
continuant de mélanger pour obtenir
une texture homogène

Verser dans un moule à manquer
chemisé

Cuire pendant 35 minutes à 150°C

Démouler froid
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Cuisson
35 min

Option

Glaçage au citron

https://www.crumbler.fr/
mailto:contact@expliceat.fr
https://www.instagram.com/crumbler_france/
https://www.facebook.com/CrumblerFrance/
https://www.linkedin.com/company/86378856/admin/feed/posts/
https://www.youtube.com/channel/UCPS-UbOP6feOhVR7ITvr9zA?app=desktop&feature=applinks

