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Preparaciin
2 consistenciz ligera y homo-

para obtener una
deiar reposar 30 minutos. Emvol
wasa B, extender y realizar un giro a tres y un giro
r reposar en e frigorffico durante dos horas
: cuando la masa se haya endureci-
a operacion. Conservar en el frigorifico antes

er la masa A
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Développement
Mélanger pour obtenir une consistence légére et souple.
Laisser reposer 30 minutes. Envelopper la masse B dans

Iz détrempe. abaisser et donner un tour 2 3 et un tour a
4. Laisser reposer 2 heures au réfrigérateur, puis répéter
la méme opération. Remettre au réfrigérateur jusqu'a ut-

lisation.

do, repet
de su utilzacion
' Mazapdn para la base l ' pa |
Aziicar - g 1000 Amandes : § :m
Zumo de limén Pwp@”a = aiis s i
. refinadora e Zestes rapés - <N |
Raspadura de limon " T s 3 mixer =
Vainilla oel turmix pr i Pincée de vanille
brveon W WOUU al gusto Blanc d'oeuf a volonté
Prevaracisn DEWW
"e"‘ | aziicar con lzs a?mendr_as € incorporar Iz ras- Me!?]neger le suae ave les amandes. Incoporer citron et
adar a vainas de vainilla. Mezclar con las vanille. Bien lier le S aves le bilanc. Travailler pour ob-
e de sevo. Format una masa y extender con el rod- tenir une pate que f'on puisse tirer au rouleau.
llo 3 3 mm de grosor
Claras de huevo — 7 Sucre ; jmonterenneige g .19
Aziicar _@pntar s punto de nieve 8 250 Jaunes d'oeufs :
Yemas de huevo . 0 £ 550 Sucre ] monter 5 N
Aziicar J = ;223 Amandes écrasées 8 1.250
Almendras molidas g g Noisettes ] tamiser & 1500
Avellanas _ @ porel tamizado, 8 1500 Beurre g 250
Mantequilla fundida § 0 oy g 100
& 1% Déseloppement '

Preparagidn

413s e huevo con e 2zi-
N &1 aziicar. Mezclar Jag
3. Forrar un molde con
tender en el fondg I3

Monter les blancs en neige ay Monter

nes avec le sucre, lncor?gerer l:s‘c fli(;us‘;an;sses Ti Ies s
farine, Jes amandes et les noisettes et incori)ogm" :
mélanger le tout avec Je beurre fondu. Abaisser le fe B;g
tage et foncer une tourtiére, piquer 3 la fourchett:wR&

confiture. Remplir | ourtiére ecouvrir
: . re f i
g un croisillon en fevilletage et Isuast?;oilg;ezge -
€. Cuisson 2 170-180 5C pendant 25 minutes e{m:ec:;giea;

pendant 2 minutes ay,
; ; eclac i
tenir un fini briflang. i) Maximum en haut afin
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