Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilldhouette” au secours . TEL 05.63.63.10.63 ou la.ieichouette@wanadoo.fr

MONDER DES AMANDES

Ingrédients : Juste des amandes brutes , décoquiéie quand méme !
METHODE :
Faire bouillir unegrande casserole d’eauPréparer unbassine d’eau le plus fraiche possible

Préparer une “araignée” ou une écumoire .. ou anehke et une passoire posée sur un récipient
pour les égoutter

préparetun linge étalésur la table de la cuisine ... et une petite “@dlet) Tout va bien , vous avez
tout ???
C’est quasi fini !

Plongez les amandes dans I'eau bouillante elleflaqdrtout de suite et remonte vers la surface .

Egouttez -les au fur et & mesure et plongez les tlaau glacée . Pincez-les entre le pouce et
I'index en dirigeant le “pointu” vers votre ling@ @lle tombe . L’'amande sort toute seule de sa peau
: elle est “mondée” .

Laisserez les refroidir et sécher sur le lingestcfimi : Difficile non ??? Juste un tout petit peag
si vous en faites un kilo ...
T.S.V.P -->
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Attention il ne faut pas les garder trés longtero@straitées ainsi elles rancissent vite mais c’est
bien préférable a celles que vous acheterez tpuétss car elles ne seront pas traitées ... desi e
restent stockées en magasin elles rancissentlaussi

NB : Pensez a mettre vos peaux vides dans le cdnguo$ond du jardin : c’est un excellent
boosteur de fermentation .

Et puis voila une méthode simple pour utiliser ae 'amandes séches qui était dans le placard .
Fraiches on les aime malgré leur petite peau néeie maintenant vous avez un excellent truc pour
les utiliser au mieux et sans risque pour votréésaséchées les amandes enfermées dans un bocal
et au noir peuvent se garder plus d’'un an

Et puis vous savez bien ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A



