TP Collation


FICHE TECHNIQUE :  


Biscuits au citron

	Denrées pour 4 personnes
(nb de biscuits :  30 )
	Matériel
	Durée

	500g de farine
1 sachet et demi de levure chimique
100g de sucre + PM
90 ml d’huile
Le zeste d’un citron non-traité
3 œufs + 1jaune
	1 terrine

1 cuillère en bois

1 couteau d’office

1 râpe

6 emporte-pièces

1 plaque à pâtisserie

Papier sulfurisé
	Préparation 15-20 min
Cuisson 15- 25 min 

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


	Technique culinaire

	Remarques

	Dans une terrine, battre les œufs ; ajouter le sucre, l’huile et le zeste de citron. 
Ajouter la levure, puis la farine petit à petit en amalgamant avec la main jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse et souple.

Couper une boule de cette pâte et étaler au rouleau sur une épaisseur d’un demi centimètre.

Découper à l’emporte-pièce.

Huiler la plaque à pâtisserie.

Disposer les biscuits en les espaçant un peu ; les dorer au jaune d’œuf et saupoudrer de sucre.

Enfourner à 150°C (th5)
Recommencer avec le reste de pâte.
	Préchauffer le four
Passer la farine à la passoire permet d’obtenir une pâte plus fine
Ou recouvrir la plaque d’une feuille de papier sulfurisé
Surveiller le temps de cuisson
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Prévoir un peu de sucre glace pour le décor.

Ils se conservent bien dans une boîte métallique.

Joyeux 
Noël

