Les massepains

françoise bachelet noel 2001

Ingrédients pour 500 g de massepains

· 125 g de podre d’amandes

· 125 g de poudre de noisette

· 2 blanc d’œufs

· 250 g de sucre glace

· 50 g de fruits confits (écorces d’oranges et angélique)

· 1 cuillère à café de grand marnier (en option)

Recette

· mélanger dans une terrine la poudre d’amande, la poudre de noisette et le sucre glace tamisé

· ajouter peu à peu les blancs d’œufs légèrement battus, travaillez ce mélange.

· S’il est trop sec, ajouter un peu de blanc battu.

· La pâte doit être épaisse et se détacher de la terrine

· Parfumer au grand marnier, partager la pâte en 2.

· Ajouter dans une partie l’angélique finement haché et dans l’autre les écorces d’oranges également hachées

· Abaisser la pâte au rouleau sur une surface saupoudrée de sucre glace. Découpez des formes à l’emporte pièce saupoudré lui aussi de sucre glace pour faire desz coupes nettes

· Décorez de fragments d’écorce et d’angélique confites

· Laisser sécher avant d’offrir ou conserver pendant une semaine dans une boite en fer.

