TP Collation


FICHE TECHNIQUE :  


Sapin d’épices
	Denrées pour 6 biscuits

	Matériel
	Durée

	250g de farine
125g de sucre
200 ml de lait
1 cuill café bicarbonate de soude
3 cuill soupe de miel

1 cuill café d’anis en poudre
	1 saladier
1 cuillère en bois

1 couteau d’office

6 emporte-pièces

1 plaque à pâtisserie

Papier sulfurisé
	Préparation 20 min
Attente 30 min

Cuisson 

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


	Technique culinaire

	Remarques

	Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre, le lait et le bicarbonate de soude avec une cuillère en bois
Placer au frais (> ½ h)

Préchauffer le four à 150°C (th5)

Incorporer le miel et l’anis à la préparation ; bien mélanger.

Recouvrir la plaque à pâtisserie d’une feuille de papier sulfurisé et disposer dessus les emporte-pièces ; les remplir sans aller jusqu’en haut.
Bien répartir la pâte dans les coins à l’aide d’un couteau.
Enfourner 30 à 45 min selon l’épaisseur ; vérifier leur cuisson à l’aide du couteau.

Démouler à chaud délicatement, toujours à l’aide du couteau (et des doigts si besoin).
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Surveiller le temps de cuisson

Gants


Ces biscuits peuvent se déguster arrosés de sirop d’érable.
Ils se conservent bien dans une boîte métallique.
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