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                    Les Leckerlis   

Il vous faut :

125g d’amandes moulues

125g d’amandes grossièrement hachées
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125g de noisettes moulues

125g de noisettes grossièrement hachées

450g de sucre en poudre 

250g d’écorces d’oranges confites en petits dés

250g d’écorces de citrons confits en petits dés

1 cuillère à café de cannelle

2 cuillères à soupe de farine

2 cuillères à soupe de miel

4 blancs d’œufs

1 pincée de sel

Pour le glaçage…

150g de sucre glace

2 cuillères à café de kirsch

2 ou 3 cuillères à café de jus de citron

Mélanger tous les ingrédients de la recette avec les blancs en neige très ferme.

Laisser reposer toute une nuit ou plus c’est encore mieux.

Sur une plaque à pâtisserie, garnie de papier sulfurisé, abaisser la pâte sur 1cm d’épaisseur.

Préchauffer le four à 150°.

Faire cuire environ 20 minutes.

Préparer le glaçage en mélangeant intimement le sucre glace avec le kirsch et le jus de citron. Le glaçage doit s’étaler à la spatule sans être coulant.

Dès la sortie du four, glacer la surface, puis découper en carrés et laisser refroidir.
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