L_¢s Pangllets, une gourmandise typique dg Catalogne, epropre a
(ette période de T oussaint.

v Pour 200 gr d"amandes en poudre
v" 140 gr de sucre en poudre

v 60 gr d'eau

v Leuf

v" Liitron

v" L sachet de pignons

IMIettre dans ung casserole I'eau et le sucre.

L_aisser fondre lentement ¢t arriver & ébullition.

Ajouter I poudre d’amandes.

Continuer a chauffer en remuant jusqu'a ce que la péte obtenue se décolle des bords de la casserole.
Ruetirer du feu.

Asjouter le zeste rpé d'un citron puis laisser prendre 2 h au réfrigérateur.

A bout de ce temps de pause, battre le blanc d'euf, légérement, & la fourchette, dans une assietts,
et mettre les pignons dans une autre assietts.

Faire des boulettes de péte, a la main, les passer dans le blanc puis les pignons ( st bign aussi de
prendre les pignons dans la main ¢t d'y rouler [a boule afin de mieux les faire adhérer).

On peut faire 16 boules avec cette quantité.

L_¢5 poser sur une plaque de four couverte de papier sulfurise.

Préchauffer |e four a 200°.

Passer un peu de jaune d'cuf au pinceau sur les boulettss et enfourner pendant 6 minuts.
L_aisser refroidir avant de manipuler.






