Pain de Génes.

Pour 8 personnes :

170 gr de poudre d’amandes
250 ml de sucre

200 gr de beurre mou

100 ml de farine fluide

5 ceufs

30 ml de kirsch

25 ml d’amandes effilées

Pour la Terrine : 10 gr de

beurre et 15 gr de farine

Dans le Bol Batteur Pro 3L, mélanger la poudre d’amandes et le sucre avec la Spa-
tule silicone, puis le beurre mou coupé en morceaux.

Tout en mélangeant, ajouter la farine, puis les ceufs un par un et finir par le kirsch.

Verser la préparation dans la Terrine Ultra Pro 1.8L beurrée et farinée. Saupoudrer
avec les amandes effilées, fermer et faire cuire 1h10 a 1h15 dans le four préchauffé
en chaleur tournante, Th. 5/6 ou 170°C.

Laisser refroidir couvert et démouler sur le Plateau gourmand.



