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Battre les 6 blancs d'oeuf jusqu'a obtenir R

une neige bien ferme. Puis ajouter le sucre glace et mélanger vigoureuse-
ment. Mettre la quantité d'un bol de cette mousse de cété.

Sz Gil den Fimd, die gemahdenen
© SEXh Manddn und das, Kirsch—
A~ < ) wasser QU dem Schawm.

" Ajoute la cannelle, les amandes en poudre et
le kirsch a la mousse.
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Knele den Teig und lass ihm
ime Slunde im Kiibdschrank.

Pétris la pate et mets-la, recouvert d'un torchon, une heure au refrigerateur.
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Redle den g@»?, dwa 0,7ﬂvm dick aus.

Etaler la pate au rouleau (environ 0,7 mm d'épaisseur).
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Slich die Formen aus und lge sio auf |
in Backblech mil Backpapior:

Découpe les formes et pose-les sur une plague allant au four recouverte de
papier de cuisson. Laisse sécher les gateaux toute une nuit dans la piece.

© Am nédchalen ffg,?,

Heigo don Ofens auf 160° vor.
Nimm die Schale und gil auf
judes, Plelychen ane dicke wafie Schichl
Le lendemain ...

Préchauffe le four a 160°C. Prends le bol avec la mousse blanche
et recouvre chaque gateau d'une épaisse couche blanche.

Boi 160° dwa § Minuden backen.

D Dio Yarur soll boim Bagken
wifl blabes,

Faire cuire au four pendant environ 8 minutes a 160°C.




