Conseils

Conservés dans un contenant en verre hermégique, les hisCuits se gardent
plusieurs semaines. Réalisés sans glacage, ils peuvent éqalement &tre conservés
U Congélateur pendant deux a trois mors.
ey
Astuce pour abaisser Ia pate encore plus facilement: 1a placer entre deux feuilles te papier cuisson ou
(e film plastique, ou encore la saupoudrer qun peu de farine pour éviter quelle ne colle. our un glacage
réussi, [appliquer en une couche trés fine, par exemple o faide d'une spatule.

Il %e faus .

Pate

200g de beurre
(a température
ambiante)

1 ceuf

50¢g de sucre

300g de farine

100g de Caotina
Original en
poudre

un peux de la cannelle

Glacage:

1cs de Caotina
Créme Chocolat

1cs de lait

35¢ de sucre glace

une poignée d’amandes

BiSCUItS
(aotina

&

Préparation Cuisson
30 a 60 minutes 10 minutes

('est aussi simple que cela..

Pate

¥ Meélanger le beurre mou avec I'ceuf et le sucre. Ajouter la
farine, le Caotina Original et la cannelle. Pétrir jusqu’a
obtention d’une pate lisse. Laisser reposer la pate au
réfrigérateur pendant 30 min.

¥ Ensuite, étaler la pate sur 3 a 5 mm d’épaisseur. Décou-
per les biscuits a I'emporte-piece et les disposer sur une
plaque chemisée de papier cuisson. Faire cuire les biscuits a
200 °C pendant env. 10 min. Sortir les biscuits du four et les
laisser refroidir sur une grille a patisserie.

Glagage

® Pour le glacage, mélanger tous les ingrédients jusqu’au
sucre glace inclus a I'aide d’une cuillére. Hacher les
amandes. Répartir le glacage sur les biscuits a I'aide d’une
spatule et les parsemer d’amandes hachées.
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