Harissa noix
[image: image1.jpg]



Pâte d'amandes:

· 500g de poudre d'amandes

· 500g de sucre glace

· 5 blancs d'oeufs battus en neige

· 2 c. à café d'arome de fraise

· quelques gouttes de colorant rose dilué dans 1/4 de verre d'eau de fleur d'oranger

farce:

· 400g de noix moulues 

· 100g de poudre d'amandes 

· 250g de sucre cristallisé 

· eau de fleur d'oranger

Mélanger la poudre d'amandes  et le sucre glace. Incorporer délicatement les blanc en neige, l'arôme et le colorant. mélanger bien le tout pour obtenir une pâte homogène et malléable.

Pour la farce, mélanger les noix moulues, la poudre d'amandes et le sucre avec l'eau de fleur d'oranger.

Étaler la pâte d'amande en un grand rectangle, la badigeonner de miel. façonner de longs boudins de farce de la longueur du rectangle et déposer en un sur la pâte, recouvrez avec la pâte et coupez des losanges de taille égale. 

Recommencez avec le reste des boudins.

Décorer selon vos goûts (perle argentée, pince, cerneau de noix, etc)
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