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0Avec une fourchette, écrasez
le beurre et le sucre pour obtenir
une creme. Ajoutez un ceuf,
meélangez bien, ajoutez l'autre.
Versez petit a petit la farine,

la levure, le miel. Versez dans

le moule tapissé de papier
sulfurisé, faites cuire au four

10 a3 15 min, th. 6 (180°).
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ILvous faut :

@un moule a manqué rond de 30 cm de diameétre @ du papier sulfurisé

oun rouleau a patisserie ®80 g de beurre ramolli ®80 g de sucre ®80 g de farine
©2 ceufs ®un demi-sachet de levure @1 cuillere a soupe de miel liquide
? @de la pate d’'amandes blanche @ un peu de colorant alimentaire rouge
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#) Pendant ce temps, faites trois
boules de pate d'amandes

de la taille d'une noix. Ajoutez
une goutte de colorant dans

la premiere, deux gouttes dans
la deuxieme et trois ou quatre
gouttes dans la derniere.
Retirez le gateau du four

et laissez-le refroidir.
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€) Avec le rouleau a patisserie,
étalez chaque boule de pate
d’amandes entre deux feuilles

de papier sulfurisé. Découpez-y
des cceurs, puis déposez-les

sur le gateau. Découpez le gateau
en suivant les formes. Selon la
taille des ceeurs, vous pouvez

en réaliser entre trois et cing.

les belles
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