[image: Une image contenant texte, Snack, Restauration rapide, nourriture

Description générée automatiquement]
image1.jpeg
Arlequins
Prép. : 30 mn. Repos : 2h. Cuiss 10 mn
Pour 80 pieces envirc

R e 00 g. de sucre | 1 pincée de sel | 1
seste rapé d’1 citron /"1 ceuf battu | 80 g. de noisetie
moulues | 80 g- d'amandes moulues | 200 g. de farine
Pour glacer : 50 & de sucre glace | 1 cuil. a soupe de

de citron.

180 g. de beurre J.i

er le beurre et le sucre en mousse. Ajouter 1
et les autres ingrédients.
frais au mini

Travaill
sel, le zeste de citron, 1'ccuf

Assembler la pate et laiss

mum 2 heures.
Abaisser la pate vt 4 mm d'épaissew
des rectangles réguliers au couteau.
Faire cuire sur une plaque beurrée
moyen, & 180° C, (th. 6).
Délayer le sucre glace avec le jus de citron et glacer
Jes arlequins encore chauds au pinceau.

er reposer au

r et découper

10 minutes & four




