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Petits vitraux Croquants

Traversés par la lumiére, ces biscuits brilleromtu peux les décorer avec des motifs en
glacage et suspendre les plus petits au sapin d#. $0 tu te lances dans la confection de
« grands » vitraux, ils seront du plus bel effetrachés a une fenétre.

Ingrédients nécessaires pour environ 20 petits o
7-8 grands biscuits

50 gr de sucre roux

50 gr de beurre, ramolli

1 petit ceuf

115 gr de farine

15 gr d’amidon de mais (maizena) ‘
1 cuillere a café de mélange d'épices pd '
pain d’épices

20 bonbons ronds translucides

Comment faire ?

no

Préchauffe le four a 180° C. Couvre la plaque dw &wvec du papier cuisson

Dans un saladier, bat le sucre et le beurre agcoleets du batteur électrique

Casse I'ceuf dans un verre, bats-le avec une fottech§oute la moitié de I'ceuf au
mélange de sucre et de beurre (tu n'as pas besdiauire moiti€)

Ajoute la farine, 'amidon de mais et les épiceglanige soigneusement

Pétris la pate pour gu’elle soit bien homogénerrféoune grosse boule

Saupoudre la table avec un peu de farine, étadl@pdte sur une épaisseur d’environ 7
millimétres (cela correspond a peu pres a I'éparsgein petit doigt...)

Découpe des formes avec des emporte-pieces atbisgonds, étoiles, flocons de
neige... Pour les grands biscuits, préfere une faimele comme le rond

Dépose les biscuits sur la plaque. A l'aide d’'umdie,
fais un trou en haut de chaque biscuit, pour pauki
suspendre une fois cuit.

Avec un emporte-piéce rond plus petit, fais un teau
milieu de chaque biscuit.




10. Pour les petits biscuitsplace un bonbon au centre de
chaque biscuit
Pour les grands biscuits casse les bonbons (par
exemple avec un casse-noix) et remplis le centrehdgue
biscuit avec les morceaux. Tu peux utiliser pluséaonbons
de couleurs différentes.

11.Fais cuire au milieu du four pendant 12 minutes

12.Sors la plaque et laisse les biscuits refroidimains 30 minutes
Quand les biscuits sont bien froids, tu peux passerficelle dans le petit trou du haut
pour les suspendre

D’aprés 2 recettes tirées de :

¢ Fiona Patchett, « Desserts de Noél », Usborne,, 21 @d4-15
¢ Magazine « Marie-Claire |dées », décembre 2033




