Lunes aux amandes
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· 250g de beurre mou, 

· 125g  de sucre, 

· 250g d'amandes moulues ( vous pouvez les remplacer par des cacahuètes), 

· 1 c. à café d'arôme de vanille, 

· 250g de farine, 

· 1/2 c. à café de levure chimique, 

· 1 jaune d'œuf pour la dorure.

Travaillez le beurre ramolli et le sucre, ajoutez la vanille et les amandes puis la farine ainsi que la levure chimique.

Étalez la pâte sur votre plan de travail (pas trop finement, environ 1/2 cm d'épaisseur), coupez à l'emporte-pièce,

Badigeonnez-les de jaune d'œuf puis saupoudrez d'amandes concassées ou effilées ou bien de bonbons colorés.

Faire cuire au four à 180 °C une dizaine de minutes (retirez-les dès qu'ils commencent à dorer par en dessous même s'ils vous semblent encore un peu mous car ils durciront à la cuisson).
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