GOURMANDISES DE L’AVENT A LA CANNELLE {SANS GLUTEN}

7 decembre 2011

L'esprit de Na&l est wraimant important pour moi, Pour se mettre en condition, voila mon programme, un peu
dans le désardre @ décarer l2 sapin, boire du thé de NoBl, préparer des petits cadeaux avec amour, chaisir avec
soin le papier et les rubans, chanter des chansons de Nogl et faire des petits biscuits,

Woila les petits gateaux aux saveurs de Mogl parfaits pour 'occasion. Ces petites étoiles a la cannelle sont trés
rapides et trés simples & faire. Le plus important o’ est la décoration, Alers, & vous de jouer !

Pour environ 40 giteanx
200 g de poudre damands
75 9 de sucre de cahne complet
75 9 de sucre de canne biond
2 hlancs doeufs=

Le zeste de 1 citron bio

1o, dc. devanille en poudre
1o g de cannelle

Pour le glacage

T blane d'oeuf

100 9 de sucre lace



Metter la poudre d’amande et les sucres dans un saladier puis mélanger. &jouter le zeste de citran, la vanille
et la cannelle. Ajouter les blancs d*ceufs, meélangez et formerz une boule, Emballer dans du film alimentaire et
mettez au réfrigérateur pendant 1 h,

Préchauffez le four & 180 °C. Etalez la pate entre deux feuilles de papier cuisson et a Paide d°un emporte-
pigce, découpez les formes que vous souhaitez, Déposez-les sur une plagque recouverte de papier cuisson et
enfournez. Faites cuire pendant 10 min. A la sortie du four, les gdteaux sont encore mous, mais ils vont durcir
en refroidiszant,

Fréparez le glagage | Montez la blane d'ceuf en neige puis ajoutez le sucre glace afin de former une pate
gpaisse et collante, Décorez les gateaux de ce glagage. Pour les décors plus fins, utilisez un cure dent !

™ La pate est trés collante et ¢'est normal, Yous pouvez la saupoudrer de sucre en poudre ou 4'un peu de
farine [de riz pour moi], ™



