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	demi
	trois quart

	2
	œufs
	1
	1,5

	250
	sucre
	125
	187,5

	350
	farine
	175
	262,5

	2
	CS miel
	1
	1,5

	50
	ecorces  confites oranges
	25
	37,5

	50
	ecorces  confites citron
	25
	37,5

	1
	CS canelle
	0,5
	0,75

	50
	amandes poudre
	25
	37,5

	0,5
	levure chimique 
	0,25
	0,375
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2 oeufs

260g de sucre
360g de farine
2 oullléres & soupe de miel & A
50g d'éoorces d'oranges confites .2 tl’t‘vc’ ‘,’A
&~

50g d'écorces de citrons confites ~
1 oulliére & soupe de cannelle en poudre
50g d'amandes ou noisettes moulues
1/2 paquet de levure chimique

Mettre 175g de farine avec la levure et mélanger

Ajouter peu & peu les oeufs, le sucre, le miel coulant ; bien malaxer

Ajouter les amandes, les épices, les écorces et le reste de farine(/f—}%)
pétrir & la cuillére ou & la fourchette <

Etendre sur une plaque beurrée
je prends un plat en tdle d'environ 20cm par 30cm par1,5cm
remplir et aplatir & la main

Cuire & thermostat 5 ou 150° pendant environ 1/2 heure
surveiller avec la pointe du couteau

Laisser refroidir

Couper en petits géteaux ( carrés, rectangles, losanges...)

Ils se conservent plus de 15 jours dans une boite en fer

.... bon appétit!




