
PIZZICOTTI di pasta di mandorle (pâtes d’amandes) 
 
Donne 22 à  24 biscuits 
Re frige ràtion pà te àvànt cuisson : 6 heures (ou toute une nuit de pre fe rence) àu 
re frige ràteur. 
 
 
INGRÉ DIÉNTS 
 
300 g de poudre d’àmànde 
250 g de sucre  
2 blàncs d’œufs 
2,5 ml (1/2 c. à  the ) d’àro me d’àmànde àme re 
2,5 ml (1/2 c. à  the ) d’àro me de citron 
45 ml (3 c. à  soupe) de Limoncello 
Le zeste de 2 citrons, rà pe  
130 g (1 tàsse) de sucre glàce 
 
 
PRÉ PARATION 
 
Au bàtteur sur socle muni du bàtteur plàt, à  bàsse vitesse, me lànger là poudre 
d’àmànde et le sucre. Ajouter les blàncs d’œufs, l’àro me d’àmànde àme re, l’àro me de 
citron, si de sire , le Limoncello et le zeste de citron. Me lànger jusqu’à  l’obtention 
d’une pà te le ge re, màis qui se tient bien. 
 
Énvelopper là pà te d’une pellicule plàstique et làisser reposer 6 heures ou toute une 
nuit àu re frige ràteur. 
 
Pre chàuffer le four à  180 C (350F) en mode convection (recommànde ) ou à  200 C 
(400F) en mode conventionnel. Couvrir une plàque de cuisson de pàpier 
pàrchemin. 
 
Avec les màins humides, former des boules de pà te d’environ 23-24 g (1 c. à  soupe 
bombe e). Rouler les boules dàns le sucre glàce àvànt de les de poser sur là plàque. 
Pincer les boules entre le pouce, l’index et le màjeur pour leur donner là forme 
càràcte ristique des pizzicotti. 
 
Cuire àu four 12-13 minutes ou jusqu’à  ce qu’ils soient à  peine dore s. Làisser 
refroidir comple tement àvànt de sàvourer. 
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