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300G DE FARINE
125G DE BEURRE
90G DE CASSONADE
50G DE MIEL
1 OEUF
1 C.A.C DE LEVURE CHIMIQUE
1 C.A.S DE GINGEMBRE
2 C.A.C DE CANNELLE

1 C.A.C DE 4 EPICES (AU CHOIX)
2 PINCEES DE SEL

300G DE SUCRE GLACE
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FOUETTEZ AU ROBOT LE BEURRE MOU ET LA CASSONADE JUSQU'A

OBTENIR UN MELANGE CREMEUX.

AJOUTEZ L'OEUF, MELANGEZ PUIS INCORPOREZ TOUTES LES EPICES
ET LE MIEL. MELANGEZ BIEN.

VERSEZ LA FARINE, LA LEVURE ET LE SEL.
MELANGEZ AU ROBOT JUSQU' A CE QUE LES INGREDIENTS SE
MELANGENT.

FORMEZ UNE BOULE ET ENVELOPPEZ-LA DANS DU FILM ALIMENTAIRE.
PLACEZ 1TH AU FRAIS.

PRECHAUFFEZ LE FOUR A 180°.
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SUR UN PLAN DE TRAVAIL FARINE, ETALEZ LA PATE SUR 3 MM
D'EPAISSEUR ENVIRON.




Ppadfer (447

A L'AIDE D'EMPORTE-PIECES, DETAILLEZ DES BISCUITS A LA FORME
SOUHAITEE.

DISPOSEZ LES BISCUITS SUR UNE PLAQUE TAPISSEE DE PAPIER
SULFURISE. ENFOURNEZ POUR 10 MIN ENVIRON, JUSQU'A QU'ILS AIENT
UNE BELLE COULEUR DOREE.

LAISSEZ-LES REFROIDIR SUR UNE GRILLE.

FOUETTEZ TOUS LES INGREDIENTS DU GLACAGE JUSQU'A OBTENIR
UNE PREPARATION LISSE. A L'AIDE D'UN CORNET EN PAPIER, DECOREZ
LES BISCUITS AVEC LE GLACAGE.

LAISSEZ SECHER QUELQUES MINUTES ET SERVEZ.
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