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i INGREDIENTS:
e 125 gr de sucre enwpoudie
o 125 gr de sucre roux ow cassonade
PREPARATION:
o Mixer les noix enpoudre fine.
¥ o Battreles jaunes avec les deuw sovtes de sucre, jusquor blanchissement. %
% o Mettreletout dans le moule:
¥ o Cuiredfour préchauffe cv 160° pendant 45 v 55 minutes.
X o Awbout de 45 minutes vérifier la cuisson et pr snécessaive.  x
% Powr lov décoration fai nappé quelques cerneaur de noix; o lapodle; dany %
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