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Mélanger la farine, la levure, le sucre el la poudre

d’amandes dans le saladier.

Casser les ceufs ef
les battre dans un bol

Ajouter les ceufs puis le beurre

Mélanger
mou dans le saladier

d la fourchelte puis pétrir pour
former une boule

Raper la peau de I'orange ef du cifron
pour récupérer les zestes, ef les ajouter @
la pate

Efaler la pate avec le rouleau
sur 5 mm d’épaisseur

Découper des formes a |I'emporte piece el
les disposer sur une feuille de cuisson

Faire cuire environ 10 minufes
a 180 °C
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