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“ALMENDROS” de la “vieille chouette”

Voyez la recette des OVES MOLES car nous utiliserons les “restes” ( blancs d’oeufs et sirop ) et nous
n’ajouterons que de la poudre d’amandes  . Les deux desserts vont donc se compléter tant pour la
fabrication ... que pour le goût!

Ingrédients

poudre d’amandes les blancs des 8 gros oeufs ( note 1)
le 1/4  du sirop fabriqué pour les OVES ( 250g de TAGATESSE en poudre + 25 cl d'eau  )

Méthode :

Beurrez des petits moules plats ... ou prenez des petits moules en silicone si vous voulez les
démouler .

Faites remonter le sirop en température  ( au boulé juste avant qu’il ne commence à blondir)

Dans une jatte monter les blancs en neige . y incorporer en soulevant le sirop bouillant en filet .

    

   

Mélanger en soulevant  la poudre d’amandes

Remplir les alvéoles  (ou les petits moules) pas jusqu’en haut car la pâte va gonfler

Enfournez dans un four moyen plutôt doux puis un peu plus fort  ( 170°/180°) pour les faire dorer
. Dans les moules silicones, démoulez-les plutôt tièdes sinon attendez le refroidissement car ils seront
moins fragiles

Dans tous les cas servez  avec vos petits pots d’”oves moles”  chapeautés de Chantilly non sucrée
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NOTES TECHNIQUES

(note 1) attention les blancs ne doivent pas contenir de jaune car ils ne monteraient pas s’il y avait du
jaune dedans .
(note 2 ) pour la cuisson du sirop, j’ai choisit la cuisson du sucre entre perlé et petit boulè

NOTES DIETETIQUES

Pas de problèmes ni pour les “sans sel”, ni pour les “sans gluten” . Peu de problèmes  pour les “sans gras”
( un peu de lécithine  dans les oeufs et les amandes sont grasses ( huile d’amandes) mais c’est encore
raisonnable ).

MAIS Pour les “sans sucre” il y a 20% de sucre assimilable soit 50 à 60 grs pour l’ensemble des deux
recettes pour 5/6 personnes il y a donc 10 grs de sucre par portions . Bien sûr ce n’est pas rien mais pour
cette version du  “dessert le plus sucré du monde” ... c’est plutôt ...raisonnable . Comptez le tout dans vos
“autorisations journalières”  et puis  vous savez bien,

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A !

servez donc vos almendros avec  des “oves moles” vous utiliserez sirop et jaunes d’oeufs qui vous restent


