CULTURE & PATRIMOINE

JUIF DENARBONNE
Atelier
cuisine & patisseries

les voyages culinaires de Fortune

avec sa fille Anne-Lyse

Recette des MANTECAOS

Mantecaos aux amandes ou aux noisettes

1 Bol plein de farine et 74

les % bol d’amandes en poudre ou noisettes moulues granuleuses.
%2 c acde levure

2 bol de sucre

%, bol d’huile

1 zeste de citron (si amandes)

1 pincée de sel

cannelle

Mantecaos « nature »

2 bols de farine

1/2 bol de sucre

1/2 bol d 'huile

1 paquet de vanille

1 pincée de levure chimique
cannelle.

Préparation :
Me¢élanger tous les ingrédients et former des boules, les disposer sur une plaque huilée et

farinée ou recouverte de papier sulfurisé ou a défaut d'aluminium.

Préchauffer le four a 160°

Les faire cuire 15 minutes environ sans les laisser prendre couleur. Les sortir du four
quand ils craquellent et les saupoudrer de cannelle.

Association loi 1901 N° W113004269
Siége Social : CPIN - 6, rue Pierre BENET - 11100 NARBONNE
07 49 06 88 78
Courriel : cpj.narbonne@gmail.com
Site web : https://cpjnarbonne.wixsite.com/cpjn


mailto:narbonne@gmail.com

