TP Collation


FICHE TECHNIQUE :  


Petits biscuits de noël
	Denrées (nb de biscuits :     ) 


	Matériel
	Durée

	250g de farine
1/2 sachet de levure chimique
125g de sucre 
50g de noisettes en poudre

100 g de beurre ramolli
1 œuf + 1 jaune 

PM :cardamome, gingembre, 4 épices…

± zeste d’une demie orange non-traitée)
	1 terrine

1 cuillère en bois

rouleau

emporte-pièces

1 plaque à pâtisserie

papier sulfurisé
	Préparation 15-20 min
Cuisson 8-10 min 

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


	Technique culinaire

	Remarques

	Mélanger dans une grande terrine la farine, la levure, le sucre et la poudre de noisettes (ou d’amandes. )
Ajouter le beurre et l’œuf. Puis les épices.
Travailler avec une fourchette. 
Pétrir ensuite avec les mains (faire une boule).

Etaler la pâte au rouleau sur une épaisseur d’un demi centimètre et découper des formes 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 cannelle.

Enfourner 
	Préchauffer le four à 200°C (th6-7)
Ou recouvrir la plaque d’une feuille de papier sulfurisé
Surveiller le temps de cuisson

Laisser les bien dorer
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Ils se conservent bien dans une boîte métallique.
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       Joyeux Noël

