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Amandes effilées grillées

[image: Amandes effilées grillées]

Les amandes effilées grillées sont l'accompagnement idéales de bien des desserts, et en particulier des glaces, pour leur coté très croustillant.


 295K 2 87 3.8
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 9 Mars 2020
Mots-clés pour cette recette : AmandesEffiléesCaraméliséesGrilléesGlaces

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (354×) Je l'ai faite (324×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 150 g, il vous faut :
	1 [image: amandes effilées] 150 g d'amandes effilées
	2 [image: Sirop de sucre] 3 cuillères à soupe de Sirop de sucre
	3 [image: eau de fleur d'oranger] 1 petite cuillère d'eau de fleur d'oranger (facultatif)
	Poids total de ces ingrédients : 195 grammes


Changer ces ingrédients pour : 50 g 75 g 150 g 300 g 450 g 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	7 min.	20 min.	27 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  3 min.
[image: Amandes effilées grillées]

	Préchauffez votre four à 150°C (300°F).

Mélangez avec une fourchette 150 g d'amandes effilées, 3 cuillères à soupe de Sirop de sucre et 1 petite cuillère d'eau de fleur d'oranger.

	


	
	Étape 2 -  3 min.
[image: Amandes effilées grillées]

	Étalez soigneusement les amandes sur une feuille de papier cuisson posée sur une plaque à pâtisserie (indispensable car les amandes collent beaucoup au sortir du four).

Il faut essayer de les répartir le mieux possible de façon à ce qu'elles se touchent le moins possible.

	


	
	Étape 3 -  20 min.
[image: Amandes effilées grillées]

	Mettez au four pour 15-20 minutes environ.

	


	
	Étape 4
[image: Amandes effilées grillées]

	Surveillez très attentivement la couleur en fin de cuisson.

	


	
	Étape 5 -  1 min.
[image: Amandes effilées grillées]

	Immédiatement, au sortir du four (très important), décollez les amandes de la feuille avec une spatule en bois et laissez les tomber sur le plan de travail. Elles sont encore un peu molles mais ça ne va pas durer.

Empêchez les de se coller entre elles autant que possible.

Au bout de quelques minutes (voir secondes) les amandes durcissent et refroidissent, elles deviennent très croustillantes et sont prêtes.

	


	
	Étape 6
[image: Amandes effilées grillées]

	Conservez les, une fois refroidies, dans un bocal étanche.

	

Conservation
Quelques jours dans un récipient bien fermé.


Source
Maison, d'après Gaston Lenôtre.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 055 Kcal ou 4 417 Kj	29 gr	50 gr	83 gr
	53 %	11 %	5 %	13 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	541 Kcal ou 2 265 Kj	15 gr	25 gr	42 gr
	27 %	6 %	2 %	6 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Fruits à coque



Combien ça coûte ?
	Pour 150 g : 2.27 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Quelques recettes qui utilisent cette recette
[image: Coupe jamaïquaine]
Coupe jamaïquaine

Délicieuse association des saveurs de café et rhum, l'un dans une crème, l'autre dans un sabayon, et un petit croquant amandes pour les accompagner.
12K 35  49 min.

[image: Mousse à la rhubarbe]
Mousse à la rhubarbe

Délicat mélange de meringue italienne et de compote de rhubarbe, cette mousse est un délicieux dessert de saison.
31K 14.2  33 min.

[image: Coupe glacée pêches et cassis]
Coupe glacée pêches et cassis

L'accord pêche-cassis est toujours une réussite, en voici une version glacée avec pêches pochées, sorbet cassis et crème chantilly pour un délicieux et très gourmand dessert.
18K3.5  1 heure 2 min.

[image: Tarte poires et chocolat, note de menthe]
Tarte poires et chocolat, note de menthe

Sur un fond de pâte sablée cuit à blanc, on pose d'épaisses tranches de poires pochées, dont le centre est garni d'une crème pâtissière à la menthe, et autour desquelles on coule une crème au chocolat, qui est ensuite prise par un court séjour au four. Les gouts des poires, du chocolat et...
28K5  2 heures

[image: Coupe Augustin]
Coupe Augustin

La coupe Augustin est une coupe glacée, formée par de la glace à la menthe, des lamelles de pêche blanches pochées au sirop léger, de la crème Chantilly nappée de coulis de framboises et des amandes effilées grillées.
70K 14.4  28 min.

Voir toutes les recettes qui en utilisent
	
Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Amandes effilées]	Amandes effilées :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Cookies moelleux aux pommes, Paris-Brest, Cookies, Tartes aux amandes effilées , Tuiles aux amandes, ...  Toutes
	[image: Sirop de sucre]	Sirop de sucre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Comment avoir une tarte bien brillante, Charlotte aux poires, Salade de pêches au cassis, Feuilleté verveine et pêches, Salade de fruits, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Tartiflette]
Tartiflette
 Une version personnelle d'un grand classique de la cuisine Savoyarde. La tartiflette, c'est un mélange de de lardons et d'oignons cuits avec un peu de vin blanc, des pommes de terre et du reblochon posé sur le dessus. Une fois mis au four, le reblochon fond, se dépose sur les pommes de terre et...
583K 253.9  1 heure 27 min.  16 Septembre 2019

[image: Saumon à l'oseille]
Saumon à l'oseille
 Le saumon à l'oseille est le mariage parfait entre la tendresse du saumon, et la pointe d'acidité de l'oseille.
293K 24  1 heure 23 min.  13 Octobre 2010

[image: Tuiles aux amandes]
Tuiles aux amandes
 Ce délicieux petit gâteau tient son croustillant et sa légèreté à l'usage d'amandes effilées au lieu d'amandes en poudre. Il n'est pas bien difficile à réussir, il faut juste être un peu rapide au moment de les sortir du four.
370K 274.4  1 heure 18 min.  21 Aout 2019

[image: Risotto crémeux aux petits légumes]
Risotto crémeux aux petits légumes
 Le risotto, un des (nombreux) délices de la cuisine Italienne... Voici une version avec des légumes cuits à part, dont on va utiliser le bouillon pour ensuite cuire le riz. Un délice, vous verrez.
372K 64.6  2 heures 53 min.  12 Juin 2011

[image: Pan bagnat]
Pan bagnat
 Le pan bagnat est une recette traditionnelle de la région de Nice, son nom signifierait "Pain mouillé" car il s'agit d'un petit pain rond dont la mie est imbibée d'un mélange d'huile et de vinaigre, et fourré de légumes et de poisson. C'était jadis le casse-croute qu'emmenaient les pêcheurs...
147K 63.8  43 min.  18 Octobre 2020




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 2 commentaires ou questions sur cette recette
	Salut,

Plutôt en déco, dans une crème elles vont se ramollir. Posté par jh le 4 mars 2013 à 09h24 (n° 2)

	Salut, on pourrait les mettre dans un gâteau ou dans une crème par après? Ou tout simplement en déco? Posté par valoch16 le 3 mars 2013 à 20h16 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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