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I Travaiilez le bç lrre et le sucre dans une terrine Mélangez les

noix moulues ave(r la farine. Battez les blancs d oeuis en neige

ferme.
f lncorporez à l:. préparation au be'ire 3t au sucre avec pre-

caut,on et alterna'rvement. un peu ce bianc d'oeuf' un peu du

;ïà;à" de noix r acrrees et de farine Recommencez cette opé-

ration lusqu à épuisement des éléments'

a Allumez le fou,- (th 4-5. 170-lB0' Beurrez un mouie rectan-

lutaire farinez-le légerement Etale:-Y la pâte et faites cuire 35

minutes. à feu dot x]Veittez' en fin ce cuisson' à ce que la pàte

ne se dessèche Pas'
f Pendant la cuir;son du gâteau ' 

'reaatez 
le glacage lvlélangez

tongrLn","nt les jalnes d oéufs avec le sucre glace et le sucre

van illé.
I Le gâteau étart cuit, retirez-le du four et recouvrez-en le

J"tt* àvec le gla,:age. Laissez reposer 25 minutes puis tracez la

;é;;;p; des bà"tonnËtt orn. le glac-age uniquement Laissez a n-

Ài-retràioir dans le moule, pendant 2 heures et demie

I Pour servir, découpez à fond les bâtonnets et rangez-les sur

Préoaration: 40 mn
Cuiàson: 'E 35 mn

**
pour 10 à 12 Personnes

I Pour la Pâte:
140 g de beurre
140 I de sucre

150 g de noix moulues
70 g de farine

3 blancs d'oeufs
P Pour le glaçage:

3 iaunes d'oeufs
140 g de sucre glace

un demi-Paquet
de sucre vanillé

Pour le moule:
15 g de beurre'

un Peu de farine
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I

le plat de service' ' 
hrt on câÊrssr'L i poux ,*ùc*l_-___-____-__:__=_ I .

!>' un champagne rosé brut, .- ,i:.' i-\ i-'
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