
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 ÉPiCES (AU CHOiX)
2 PINCÉES DE SEL 

300G DE SUCRE GLACE
JUS D'1/2 CiTRON 
1 BLANC D'OEUF 



FOUETTEZ AU ROBOT LE BEURRE MOU ET LA CASSONADE JUSQU'À
OBTENiR UN MÉLANGE CRÉMEUX. 

 
AJOUTEZ L'OEUF, MÉLANGEZ PUiS iNCORPOREZ TOUTES LES ÉPiCES

ET LE MiEL. MÉLANGEZ BiEN.
 

VERSEZ LA FARiNE, LA LEVURE ET LE SEL. 
MÉLANGEZ AU ROBOT JUSQU'À CE QUE LES iNGRÉDiENTS SE

MÉLANGENT. 
 

FORMEZ UNE BOULE ET ENVELOPPEZ-LA DANS DU FiLM ALiMENTAiRE.
PLACEZ 1H AU FRAiS.

 
PRÉCHAUFFEZ LE FOUR À 180°. 

 
SUR UN PLAN DE TRAVAiL FARiNÉ, ÉTALEZ LA PÂTE SUR 3 MM

D'ÉPAiSSEUR ENViRON. 
 



A L'AiDE D'EMPORTE-PiÈCES, DÉTAiLLEZ DES BiSCUiTS À LA FORME
SOUHAiTÉE. 

 
DiSPOSEZ LES BiSCUiTS SUR UNE PLAQUE TAPiSSÉE DE PAPiER

SULFURiSÉ. ENFOURNEZ POUR 10 MiN ENViRON, JUSQU'À QU'iLS AiENT
UNE BELLE COULEUR DORÉE. 

 
LAiSSEZ-LES REFROiDiR SUR UNE GRiLLE. 

 
FOUETTEZ TOUS LES iNGRÉDiENTS DU GLAÇAGE JUSQU'À OBTENiR

UNE PRÉPARATiON LiSSE. A L'AiDE D'UN CORNET EN PAPiER, DÉCOREZ
LES BiSCUiTS AVEC LE GLAÇAGE.

 
LAiSSEZ SÉCHER QUELQUES MiNUTES ET SERVEZ.

 
 
 


