CROQUANTS AUX AMANDES SUR PATE SABLEE TM 31

@ I

Temps total: 35 min

Préparation: 15 min

Temps de cuisson:
20 min

Ingrédients

Pate sablée du livre “A table avec
thermomix™

250 g de farine

125 g de beume mou

125 g de sucre

1 jaune d'ceuf

Pour la nougatine aux amandes
125 g damandes effiées

1 c. & soupe bombée de créme fraiche
épalsse

1 ¢ 4 soupe de miel

80 g de sucre

70 g de beurre

k4 Accessolres
— 4 @ dont vous avez
6 personne/s Moyen besoin:
Spatule
Préparation
Pite sablée

1.mmmm.bbwm.hm.abbmcmdmshvetm
10sechvit 4.

Sa&hpawmvdhmmmbwbmmmehtmwhisw
moins 1 heure.

Abagisser ensuite ks pdte avec ka paume de la main sur une feulle de papler
sulfurisée, recouvrir d'une autre feuille o étaler finement au rouleau, de la talle
d'une petite plague a patisserie.

Enlever &a feulle du dessus et piquer la pate 2 la fourchette et enfourner 12 min &
180°, la pdte doit rester daire, puls réserver,

Nougatine aux amandes

2. Pendant la culsson de |a pate, mettre le beurre + sucre + miel & chauffer dans
une casserole pour obtenir un caramel doré. Vious devez arriver & une belie coulowr
autrement ajouter quelques minutes de cuisson.

Ajouter la créme fraiche et refaire chaufler.
Mettre les amandes el faire encore chauffer 2 min.

Elaler cette préparation sur la pdte semi-culte, avec une spatule (attention c'est
chaud!!) et enfoumner encore 8 min Th, 6 on surveillant!!

Apcds la sortie du four, quand c'est encore tiéde, découper au couteau et laisser
refroldir pour déguster.

Commentaires & Conseils

Conserver dans une boile & gateau... si vous arrivez & en conserver!



