Palets Bretons :
Sans beurre  et sans reproches, bons et surtout très HEALTHY
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1.  Liste des ingrédients :
3 jaunes d’œufs
70 grammes de sukrin
100 grammes de compote de pommes sans sucres ajoutés

20 grammes de poudre d’amandes

175 grammes de farine de sarrasin

1 gousse de vanille 
2. Étapes de la recette:
Mélangez à la farine, les jaunes d’œufs, le sukrin.
Ajoutez ensuite la compote de pomme, la vanille et la poudre d’amande
Vous obtiendrez une pate qu’il faudra façonner comme un boudin et comme vous pouvez !!!

Mettez au frigo 2 à 3 heures puis coupez le boudin en plusieurs petits morceaux
Faîtes cuire au four à chaleur tournante 15 - 20 minutes à 180°
Laissez refroidir et dégustez-les !!! 
AVIS SUR LA RECETTE :
Une recette très light et très bonne. La compote remplace parfaitement le beurre et le sukrin permet facilement de se passer du sucre. La texture est légèrement différente d’un palet breton classique puisque moins grasse au toucher. Beaucoup moins calorique qu’une recette classique, elle comporte surtout 15 fois moins d’acide gras saturés et 12 fois moins de sucres.
Pour les amateurs de palets bretons traditionnels, le goût vous changera mais ils restent agréables à manger et beaucoup moins problématiques pour garder la ligne !!! 
Des palets bretons sans beurre et sans reproches très bons !!!

BONNE DÉGUSTATION !!!!
