Biscuits de Noél

(avec™ ou sans gluten & beurre)

Pour faire les biscuits i1l vous faudra le matériel suivant:
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un rouleau a patisserie

une planche a decouper
1 bol
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une plaque de cuisson une fourchette

un saladier

=

une passoire

1 cuillere

des sacs congelation une balance une grande cuillere en

bois
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Ingrédients: i
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— 1 cuillerée a cafe de
1 cuillerée a café de gingembre 4 cuillerées a soupe de
levure miel liquide

b

85 g de sucre

2 oeufs (1 seul si farine
de ble*)

-

100 g d’huile (ou de
beurre*)

: : 1 cuillerée a café de
340 g de farine de riz (ou

ble%) cannelle

« Mélanger I’huile, le sucre et le miel dans un bol.

« Dans un autre bol casser les ceufs et les battre avec une fourchette.

o Dans un saladier,tamiser la farine et la levure. Ajouter la cannelle et le
gingembre. Mélanger et creuser un puits.

« Faire fondre le mélange huile-sucre-miel (23 bain-marie ou au micro-onde) et
le verser dans le puits. Y ajouter les ceufs.

« Maélanger le tout avec une cuillére en bois en incorporant la farine petit a petit. Une
fois que le mélange a épaissi, pétrir avec les mains. Faire une boule et la placer dans
un sac en plastique et la mettre au réfrigérateur pendant 30 minutes.

o Aubout de 30 minutes, ressortir la pate du frigo.
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o Préchauffer le four a 190°C.

« Saupoudrer de la farine sur la planche ou le plan de travail. Y poser une partie de la
pate et I’étaler a I’aide du rouleau a patisserie. Découper a I'aide d’emporte-pieces.
Renouveler jusqu’a ce que toute la pate soit utilisée.

« Placer les gateaux sur la plaque de cuisson et enfourner pendant 15 minutes.

o Sortir et laisser refroidir.

K's

Pour faire le nappage il vous faudra le matériel suivant: -

@
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1 cuillere des coupelles 1 bol

=

b
(|
des batonnets (ou petites une fourchette une poche a patisserie (ou
cuilleres) des sacs congelation)
Ingredients:

\ )

1 blanc d’oeuf

des colorants

225 g de sucre

. alimentaires
glace 1 cuilleree a cafe

de jus de citron
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« Verser le sucre glace dans un bol. Ajouter le blanc d’ceuf et le jus de citron. Tout
mélanger.

o Répartir le glacage dans différentes coupelles et ajouter les colorant de votre
choix.

« Ftaler chaque couleur a I'aide des cuilléres ou batonnets. Pour des dessins plus précis
utiliser une poche a patisserie ou a défaut un sac congélation dont vous aurez coupé
une des pointes.

o Laisser durcir avant de déguster.

Les biscuits se conservent plusieurs semaines dans une boite en métal.
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