
1.	 Séparer le blanc des jaunes d’oeuf
2.	 Blanchir le beurre avec le sucre glace, la poudre d’amande, la farine et la fécule.
3.	 Ajouter les jaunes.
4.	 Blanchir les blancs.
5.	 Monter les blancs serrer avec le sucre puis mélanger les deux masses.
6.	 Dans les moules graisser plus farine de riz 300gr de pâte à cake.
7.	 Cuire au four 160 pendant 35 min.

C A K E  C H O C O  N O I S E T T E S
Recette par Nadia Sammut - Cheffe étoilée sans gluten

L’indispensable de la recette,

I N G R É D I E N T S  :

•	 75g de frine de riz Kom&Sal

•	 50g de fécule de pomme de terre
•	 300g de poudre d’amande
•	 75g de sucre non raffiné
•	 50g de lait d’amande
•	 300g de sucre glace
•	 6 œufs
•	 225g de beurre végétal
•	 50g de pépites de chocolat
•	 50g de noisette torréfiés brisées

P R É PA R AT I O N  :

E N T R E Z  D A N S  L A  K O M & U N A U T É
Po u r  c o n st ru i re  u n  m o n d e  a u  g o û t  m e i l l e u r
w w w. ko m a n d s a l . f r

Et partagez les photos de vos plus belles recettes avec le #KOMUNAUTE @komandsal

S A N S  G L U T E N

S A N S  L A C TO S E

PÂT I S S E R I E

acheter la farine ici !

https://www.komandsal.fr/produit/farine-de-riz-demi-demi-complet-bio-sans-gluten/

