TP Collation


FICHE TECHNIQUE :  


Biscuits Linzer
	Denrées pour 16 biscuits 


	Matériel
	Durée

	225g de farine
(±1/2 sachet de levure chimique)
75g de sucre 
50g de noisettes en poudre

150 g de beurre ramolli
1 jaune d’oeuf 

Epices :cannelle, gingembre, 4 épices…

(± zeste d’un citron non-traité)
	1 terrine

1 cuillère en bois

rouleau

emporte-pièces

1 plaque à pâtisserie


	Préparation 35min
Cuisson 2*8 min 

	Application technologique : dextrinisation de l’amidon (cuisson sèche au four)


	Technique culinaire

	Remarques

	Travailler la farine (± levure) et le sucre avec le beurre jusqu’à obtention de sable, avec 2 fourchettes.

Incorporer les noisettes en poudre (et le zeste) puis le jaune d’œuf. 
Façonner rapidement une boule de pâte ferme. 
Couper en 2 boules plus petites :
étaler la pâte au rouleau sur un plan de travail fariné sur une épaisseur d’un petit centimètre et découper des disques à l’emporte-pièce.
Disposer les biscuits sur une plaque non huilée et enfourner 8 min environ.

Répéter l’opération avec l’autre boule. Avec un emporte-pièce plus petit (ou au couteau), découper un motif (cœur, étoile) au centre des disques.

Laisser refroidir les biscuits cuits, les décoller et les placer sur grille.
Garnir les biscuits « pleins » de confiture sans « déborder », recouvrir des biscuits « creux ».
Saupoudrer de sucre glace. 
	Préchauffer le four à 160°C (th5-6)
(Avec les mains)
Surveiller le temps de cuisson

Laisser les dorer
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Joyeuses Fêtes
