ttoiles av lao caorwnelle

Pour 30 biscuity evwivow
Temps de préparation 20 min
Temps de repos 30 mivy
Temps de cuisson 15 mivv

Ingrédienty

110g de farine

90g de poudre damandes

¥ cuwillére ov café de levure chimique
2 cuilléres o soupe de cannelle

100g de mawrgarine

50g de sucre

1 pincée de sel

+ 50g de sucre, 1cc de cammelle powr lav décoration

Préparatiovw

Mélanger tous les ingrédients secs (fowine, poudre
d'oumandes; levure chimique; sel;, sucre et conmnelle)

Rajouler law margowine et pétriv jusqu ov former une boule homogene.
Placer auw réfrigévatewr 30 mir.
Pendant ce temps, préchauffer votre four cv180°C.

ttaler lavpdte (2 ov 3 muwn d/'épaissenr) sur uv plowv légerement

Découper cvlaide d' emporte-piéces.

Mélanger le sucre et la canvnelle.

A UVaide d'uw pinceauw, badigeonner légérement les
biscuity d'eau, et les passer dans le mélange 8

Disposer les biscuity sur une plaque graissée et enfouwrner powr
15 min (20 st vous les aimes plns crouwstilants)

Laisser refroidir ovant de les bouger de la plague.

Régaleg vous !l




Biscuity de Noel

Ingrédientsy :

+ 5009 de forine

300g de sucre exww poudie

1 joune d'ceuf et 2 ceufs entiery
10cl de v

250g de bewwre

300g de poudre damande

2 paquety de sucre vanile (ow 2 cs de
sucre vanilé maison)

-+ &+ # ¥

Recette :

+ Mélanger ley ingrédienty dans Uovdre
ci-dessus

+ Etaler swr une surface plate forinée

Découper cvlUemporte-piece

+ Faire cuive awfour 10 w15 muwna180°C

¥

Powr le glacage :

+ 1 Mlonc d’euf

+ Dwsucre glace
+ Dw colovant alimentuive (facultatif)

+ Owdw chocolat fonduw



