AMA

ere j dtez les amandes et censervez-les dans
an éndroit sec. On prépare de la méme ma-
niere les pistaches pralinées , avelines
pralinées.

Amannes (Gatean d’). Mettez sur une ta-
ble un litron de farine ; faites un trou dans
le milieu pour y mettre gros comme la moi-
1ié d’un ceuf de bon beurre , qnatre ceufs;
blancs et jaunes, une pincée de sel, un
quarteron de sucre fin, six onces d’aman-
des pilées trés fin; pétrissez le tout en-
semble, et en formez un giteau i ordi-
naire ; faites-le cuire et Je glacez avec du
sucre et la pelle rouge.

Amaxoes (Giteau d’) massir, Mondez, la-
vez et pilez deux livres d’amandes douces
€t un once d’amandes améres; ajoutez des
blancs d’ceufs , des zestes de citron, de la
fleur d'orange pralinée, un peu de sel,
deux livres de sucre, un quarteron de fé-
cule de pommes de terre, et, en dernier
lieu , une douzaine d'eeufs entiers; le tont
¢tant bien mélé, beurrez un moule, gar-
nissez-le de papier brouillard également
beurré ; metlez votre préparation dans ce
moule et faites-la cuire a4 four doux. Le
gitean étant cuit, retirez-le du moule et
Servez.

Amanpes ( Compotes d’ ) ventes. Elle se
prépare comme celle d’abricots verts ( Voy.
ABRICOTS ).

- Amawnpes (Marmelade d’) verres. Comme
celle d’abricots verts (Voy. arricor).

Amanpes (Petits giteaux d’). Mondez une
demi-livre d’amandes douces et deux ou
trois amandes améres; pilez-les en y ajou-
tant des blancs d’eufs pour les empécher
de tourner en huile ; ajoutez-y une livre de
sucre, un peu de fleur d’orange pralinée ,
quelques cuillerées de créme; abaissez du
feuilletage de "épaisseur d’une picce de
cing francs ; conpez cette pate comme pour
les petits patés; garnissez chaque morceau
avec votre préparation d'amandes; faites-
les cuire a un four chaud , et poudrez-les
de sucre. | .

Awanoes amires (Macarons d’). On met
dans un linge blanc une livre d’amandes

~ameres pour en retirer la poussiére; on les

pue dans unmortier de marbre avec quatre
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blaves d’eufs; il faut avoir soin qu’elles
soient piléestrés fin, et faire en sorte qu’elles
ne tournent pas en huile; étant bien pi-
lées, on les met dans une terrine, et on y in-
corpore trois livres de sucre en poudre; si
la pite était trop séche, on y ajouterait des
blancs d’ceufs; il faut qu’elle ne soit ni trop
liquide ni trop séche ; vous la dressez sur des
fewlles de papier, par petites portions, de
la grosscur d°yne noix, et vous mcttez cuire
vVos macarons a un fen trés doux et fermé.

Amanpes novces (Macarons d’). On pro-
cede de méme que pour le macaron amer,
a la différence qu’il ne faut mettre que deux
livres de sucre par livre d’amandes.

Aminpes (Biscuits d’). Ayez une demi-
livre d’amandes douces , une once d’aman-
des améres , deux onces de farine et deux
livres de sucre en poudre. Cassez une dou-
zaine d’ceufs; séparez les jaunes d’avec les
blancs. Emondez vos amandes ; pilez-les, en
y ajoutant deux blancs d’ceufs, battez en
neige le reste des blancs d’ceufs ; battez les
jaunes a part avec la moitié de sucre ; mé-
lez les jaunes, les blancs et les amandes que
vous avez pilées de maniére a en faire une
pate ; mélangez le reste du sucre avee de
la farine; préparez des caisses de papier;
emplissez-les de pite et gacez-les avee
votre mélange de sucre et de farine que
vous meltrez dans un tamis et que vous agi-
terez au-dessus des caisses. Faites cuire vos
biscuit dans un four médiocrement chsud.
On prépare de laméme maniére les biscuits
aux avelines, biscuits aux pistaches, bis-
cuils aux chocolats, biscuits aux marrons,
biscuits aw riz, biscuils au citron ou a l'o-
range, biscuits a la créme.

Il suffit de remplacer les amandes par
I'un de ces ingrédiens que I'on pile §'il y a
lieu.

Awmaxpes (Lait d’). On a six onces d’a-
mandes douces, une peinte de lait, quatre
gros de fleur d’orange et cinq once de
sucre : apres avoir pelé les amandes, on les
pile en pate tres fine, en jetant de temps en
temps quelques gouttees de lait dans le mor-
tier. Lorsque la pite est devenue friable, on
la jette dans le lait, et on la délaie bien ;
puis on passe le tont & traver un linge ; on



