Recette pour Biscuits croustillants

. 1 oeuf

. 150 g de sucre glacé

: 200 g de beurre

. 420 g de la farine de blé

. Une pincee de sel

. Selon votre préférence une cuillére de

Cannelle ou de Cacao
Préparation:

Mélanger le beurre mou et le sucre. Ajouter I'oeuf et
mélanger.Tamiser la farine et le sel et mélanger petit
a petit au reste. Etaler la pate, et embosser avec le
rouleau FOLKROLL pour faire apparaitre les motifs.
Découper avec des emporte-pieces. Cuire a 180°C
pendant 5 a 7 minutes jusqu'a ce que les motifs
apparaissent. Le secret est d'avoir un four bien
chaud, et de bien appuyer régulierement avec le
rouleau a embosser. Ne pas laver le produit au lave-
-vaisselle.

Quelques Astuces Pour
Realiser Des Biscuits Parfait

Les motifs seront plus visibles sur une pate tres
mince a peu prés 3 mm d'épaisseur. Farner le roule-
au a embosser avant de I'utiliser, cela évitera qu'l
colle a la pate. On peut aussi utiliser du sucre. Ne
pas hésiter a presser fermement le rouleau. Le motif
est beau.... alors félicitations! Maintenant couper aux
formes désirées les biscuits. Bien les faire cuire.

Et voila!
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Recette pour Biscuits croustillants

. 1 ceuf

. 150 g de sucre glacé

. 200 g du beurre

. Une pincée de sel

. 420 g de la farine de blé

. Selon votre préférence une cuillére de

Cannelle ou de Cacao
Préparation:

Mélangez I'ceuf avec le sucre glacé. Ajoutez une
cuilléere a soupe de cannelle ou de cacao si vous
désirez. Puis ajouter le beurre et une pincée de sel.
Aprés ajoutez de la farine et pétrirez la pate jusqu’a
vous obtiendrez une pate homogene. Saupoudrez le
plan de travail avec de la farine et étalez la pate avec
un rouleau a patisserie lisse sur une épaisseur
d'environ 3 mm. Saupoudrez la pate de farine et
enfoncez soigneusement I'emporte-piéce dans la pate
pour obtenir un joli motif. Enfin découpez les biscuits
avec un emporte-piece et faites-les cuire au four a
180°C pendant 8-10 minutes. Ne pas laver le produit
au lave-vaisselle.

Quelques Astuces Pour
Realiser Des Biscuits Parfait

Abaissez d'abord la pate finale a une épaisseur
d'environ 3 mm a l'aide d'un rouleau a patisserie lisse.
Dispersez un peu de farine sur la pate abaissée afin
gu'elle ne colle pas au tampon a biscuits. Maintenant,
appuyez soigneusement sur le tampon dans la pate et
sur le biscuit a la fois, de préférence en série. Par con-
séquent vous obtiendrez ainsi un rendement optimal
de la pate cela va vous permettre de découper les
biscuits facilement avec un rouleau de patisserie ou
les découper avec un emporte-piéce. Maintenant,
faites-les cuire au four. Aprés le refroidissement des
biscuits, conservez les dans un récipient hermétique.

Et voila!




