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B CATEGORIE : PETITS FOURS SECS

LE CHEF ?
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~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 25mn

INGREDIENTS:

125 g de poudre d'’Amandes
125 g de sucre glace

70 g de farine

60 g de lait

80 g de beurre fondu

150 g de blancs

20 g de sucre semoule

METHODE :

Le Biarritz est un petit four sec tres fondanteadacile a réaliser et dont la dégustation neageés
attendre.

Commencez par tamiser la poudre d’Amandes, ladaginle sucre glace ensemble a l'aide d’'une
passoire assez fine.

Faites fondre le beurre, a feu doux, sans querceed@e prenne de couleur.

Poursuivez en montant les blancs en neige a ldide batteur électrique, puis lorsgu’ils sont aux
trois quarts montés, ajoutez le sucre semouledafimeringuer légerement les blancs.

Ajoutez les éléments secs que vous avez tamis@séalable, dans les blancs montés, puis remuez
délicatement a l'aide d’une spatule en bois, engmesoin de partir du fond du récipient, versdath
de la préparation.

Dans un dernier temps, versez le beurre fondug}ietle lait (froid) dans la préparation. Mélangez
délicatement a la spatule.

Préchauffez votre four & 190°C (Thermostat 6/7dpah10 mn.

Dressez la préparation a Biarritz sur une feuiédepepier sulfurisée a I'aide d'une poche munie d’'un
douille unie de taille moyenne, ou tout simplenargc une cuillere a café, puis faites glisser ldlée

sur une plaque de cuisson.

Enfournez dans le four chaud, puis laissez cuirelget 8 a 10 mn, jusqu’a ce que le pourtour soit
blond. Surveillez la cuisson régulierement.

Une fois sortis du four, laissez les Biarritz rédig puis décollez-les de la feuille. Vous pouvesg
manger nature ou les tremper sur la moitié daebdeolat noir fondu, puis les laisser durcir avdet
les servir.

Agrémenté d’'une petite coupe de champagne, de ¥gwan d’'une Blanquette de Lie, le Biarritz est
un formidable compagnon !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



