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Description générée automatiquement] Pour environ 45 biscuits
- 4 œufs
- 250 g de sucre en poudre
- 375 g d'amandes en poudre
- 9 gouttes d'extrait d'amande amère (pas mis)
- marmelade d'orange
- sucre glace
Plaques du four tapissées de papier cuisson
Préchauffage du four à 180°C [image: Position four chaleur tournante _png]
 
Clarifier les œufs.
Monter les blancs en neige avec une cuillerée à soupe de sucre.
Travailler au fouet les jaunes avec le reste du sucre pour faire blanchir le mélange. Les mélanger délicatement avec les blancs en neige.
Intégrer progressivement la poudre d'amande et éventuellement l'extrait d'amande amère (je n'en ai pas mis).
Couvrir le récipient et laisser reposer au réfrigérateur pendant 45 minutes au minimum.
Lorsque la préparation s'est raffermie mettre une boule de pâte dans le creux de la main et creuser un trou au centre avec le doigt.
Mettre un peu de marmelade d'orange dans ce creux puis recouvrir de pâte la confiture pour bien l'enfermer.
Rouler chaque boule dans du sucre glace puis les déposer sur la plaque en les écrasant un peu avec le dos d'une cuillère.
Enfourner pendant une vingtaine de minutes en surveillant.
Faire glisser le papier cuisson sur une grille et laisser refroidir.
À déguster avec un café ou un thé ou en accompagnement d'une crème ou simplement tout seul pour la gourmandise.
J'ai conservé les biscuits dans une boîte métallique pendant une bonne quinzaine de jours.
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