SCHWOWEBREDELE
Préparation : 15 mn
Repos : 1 nuit
Cuisson : 10 mn

Ingrédients :
- 2 œufs 
- 500 g de sucre en poudre
- 20 g de cannelle
- 320 g de farine 

- 375 g de beurre

- 375 g d’amandes mondées moulues
- 4 cl de Kirsch

Préparation : 
Tamiser la farine et la dresser en fontaine.

Malaxer le beurre, ajouter le sucre, la cannelle, la poudre d’amande, le Kirsch et les 2 œufs. Bien mélanger et déposer l’appareil dans la farine.

Pétrir pour obtenir une masse homogène en consistance.

Laisser reposer au frais une nuit.

Préchauffer le four à 200°C.

Etaler la pate sur 3 mm d’épaisseur. Découper avec des emportes pièces en forme de cœur, d’étoiles, … poser sur une plaque beurrée, dorer ou glacer le dessus.

Laisser cuire 180°C pendant 10 min

Finition : 

Badigeonner au pinceau

· Pour 1 aspect doré : 1 jaune 
· Pour 1 glaçage : sucre glace + eau
