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	FICHE RECETTE
 TUILES AUX AMANDES
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	Denrées
Quantités : 30 tuiles

	Farine …………………………..0.05 kg soit …….…... g
Sucre en poudre………….0.1 kg soit …….….….g
Blancs d’œufs …………………………………………………2
Beurre mou …………………0.035 kg soit …..……..g
Amandes effilées ……..0.080 kg soit ………....g

	PREPARATION : Tuiles aux amandes
Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 8 minutes


	Gamme opératoire

	1. Mettre en place le poste de travail : nettoyer le plan de travail, sortir le matériel, réaliser les pesées.
2. Préchauffer le four à 220°C.

3. Confection de la pâte :
 Mettre tous les ingrédients dans un batteur mélangeur, sauf les amandes effilées.
4. Marquer les tuiles aux amandes en cuisson.

 Recouvrir une plaque à pâtisserie de papier cuisson.
· Étaler la valeur d’une cuillerée à café de pâte sur la plaque.

· Avec une fourchette, aplatir chaque tuile en faisant un arrondi.

· Espacer les tuiles d’au moins 5 cm.

· Parsemer d’amandes.

· Cuire au four environ 8 minutes à 220°C.

· A la sortie du four, mettre immédiatement en forme les tuiles sur un rouleau à pâtisserie ou sur une gouttière.





