Ecus a l'orange

Pour environ 70 pieces

125g de beurre ou margarine  réduire en pommade dans une terrine

125¢g de sucre glace

1 pincée de sel ajouter, mélanger jusqu'a ce que la préparation blanchisse

1 zeste d'orange rapé

2.5 c. a soupe de jus d'orange

2 a 3 c. a soupe de purée d'amandes en bocal (en vente dans les magasins diététiques) ,
incorporer

350g de farine, ajouter, rassembler en pate

Faconnage: Former deux rouleaux de 5 cm de diamétre chacun, envelopper dans une
feuille transparente, mettre env. 45 min au frais ou brievement au congélateur. Couper en
rondelles de 3 a 4 mm d'épaisseur, déposer sur une plague recouverte de papier a
patisserie.

Découper éventuellement une tranche de géateau dans le biscuit et la coller dessus avec
un peu de glacage a l'orange (voir dessin).

Cuisson: 12 a 15 min. au milieu du four préchauffé a 180°

Décoration: Apres la cuisson, enduire les biscuits encore chauds d'un glacage a l'orange.
Décorer selon ses gouts avec de fines lamelles de zeste d'orange

Idées: Au lieu de former des rouleaux, abaisser la pate et faire toutes sortes de formes a
I'emporte piéce. Découper dans les rondelles de pates de petits coeurs a I'emporte piéce
et les poser aprés cuisson sur le glacage encore humide.



