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[image: 0]L[image: 0]’o[image: 0]r[image: 0]i[image: 0]gine du mot[image: 0]« biscuit[image: 0]» remonte au Moyen Âge,[image: 0]on disait
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[image: 0]l’[image: 0]on fabriquait[image: 0]dans les couvents et[image: 0]qui étaient[image: 0]distribués aux 


[image: 0]pauvres gens.[image: 0]Les biscuits furent[image: 0]ensuite beaucoup consommés 


[image: 0]par les[image: 0]voyageurs au long[image: 0]cours,[image: 0]marins ou soldats,[image: 0]pour leur 
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[image: 0]forte notoriété car élaboré de façon industrielle :[image: 0]le petit-beurre.
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[image: 0]adaptés à la révolution industriell[image: 0]e.[image: 0]Depuis,[image: 0]les grands classiques 


[image: 0]des biscuits sont[image: 0]tous disponibles en supermarché,[image: 0]mais rien ne 


[image: 0]vaut[image: 0]le plaisir de les faire « maison » pour soi ou pour les siens 


[image: 0]en prenant[image: 0]son temps !
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[image: 0]Pour[image: 0]réa[image: 0]liser ces biscuits,[image: 0]rien de plus simple,[image: 0]reg[image: 0]roupez


[image: 0]quelques ing[image: 0]rédients[image: 0]de[image: 0]base[image: 0]:[image: 0]farine,[image: 0]sucre,[image: 0]beurre,[image: 0]œufs et


[image: 0]ajoutez quelques saveurs créatives :[image: 0]sarrasin,[image: 0]pistaches,[image: 0]cerises,


[image: 0]safran… Prévoyez un quart[image: 0]d’heure de préparation et[image: 0]un quart


[image: 0]d’heure de cuisson.[image: 0]Ensuite,[image: 0]munissez-vous d’une plaque de 


[image: 0]cuisson et[image: 0]d’un four[image: 0].[image: 0]Et[image: 0]hop[image: 0],[image: 0]le tour est[image: 0]joué !


[image: 0]Pour[image: 0]bien[image: 0]conserver[image: 0]vos[image: 0]biscuits,[image: 0]pré[image: 0]férez une boîte hermétique 


[image: 0]en métal,[image: 0]en verre ou en plastique.[image: 0]À[image: 0]l’[image: 0]abri de l’humidité,[image: 0]ils 


[image: 0]pourront[image: 0]être gardés plusieurs semaines.[image: 0]Quant[image: 0]aux emporte-


[image: 0]pièces,[image: 0]collectionnez-les au fur et[image: 0]à mesure,[image: 0]c’[image: 0]est[image: 0]une joie pour


[image: 0]petits et[image: 0]grands d’[image: 0]adapter les formes des biscuits aux différentes 
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[image: 0]l’[image: 0]enfance,[image: 0]celui des goûters maison,[image: 0]des réunions de famille,[image: 0]des
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[image: 0]Palets bretons 


[image: 0]bon marché • facile à réaliser • préparation :[image: 0]15 min • repos :[image: 0]30 min • cuisson :[image: 0]10 min • 


[image: 0]pour 12 à 15 palets


[image: 0]1 jatte[image: 0]ﬁlm alimentaire[image: 0]1[image: 0]rouleau[image: 0]à[image: 0]pâtisserie


[image: 0]1[image: 0]plaque[image: 0]de[image: 0]cuisson


[image: 0]6[image: 0]cercles[image: 0]de[image: 0]4[image: 0]cm[image: 0]de


[image: 0]diamètre [image: 0]ou 1 moule à palets en 


[image: 0]silicone


[image: 0]225 g de beurre


[image: 0]300 g de farine


[image: 0]1[image: 0]sachet[image: 0]de[image: 0]levure 


[image: 0]chimique


[image: 0]1/2[image: 0]cuil.[image: 0]à[image: 0]café[image: 0]de[image: 0]sel


[image: 0]200[image: 0]g[image: 0]de[image: 0]sucre


[image: 0]3[image: 0]jaunes[image: 0]d’[image: 0]œufs


[image: 0]Mélangez la farine,[image: 0]la[image: 0]levure


[image: 0]chimique,[image: 0]le[image: 0]sucre et[image: 0]le sel.[image: 0]Ajoutez 


[image: 0]le beurre coupé[image: 0]en[image: 0]dés.[image: 0]Du bout[image: 0]des


[image: 0]doigts,[image: 0]sablez la pâte aﬁn d’[image: 0]obtenir 


[image: 0]un sable grossier[image: 0].


[image: 0]Sur le plan de travail[image: 0], [image: 0]déposez la


[image: 0]pâte et[image: 0]formez[image: 0]un[image: 0]puits,[image: 0]versez[image: 0]les


[image: 0]jaunes d’[image: 0]œufs battus au centre et


[image: 0]intégrez-les[image: 0]petit[image: 0]à[image: 0]petit.[image: 0]F[image: 0]ormez


[image: 0]une boule de pâte homogène.[image: 0]Filmez la pâte,[image: 0]aplatissez-la et


[image: 0]laissez-la reposer au réfrigérateur [image: 0]30 minutes.


[image: 0]Préchauffez[image: 0]le[image: 0]four[image: 0]à[image: 0]180[image: 0]°C[image: 0](th.[image: 0]6).


[image: 0]Étalez la pâte sur une épaisseur de[image: 0]7 mm.[image: 0]Avec les cercles,[image: 0]découpez 


[image: 0]des palets.[image: 0]Placez les palets avec 


[image: 0]les cercles sur la plaque de[image: 0]cuisson.


[image: 0]Fa[image: 0]ites[image: 0]cuire 10 minutes.[image: 0]Lorsque


[image: 0]les palets ont[image: 0]gonﬂé puis sont


[image: 0]re[image: 0]descendus,[image: 0]ils[image: 0]sont[image: 0]cuits.


[image: 0]Démoulez les palets [image: 0]précautionneusement[image: 0]sur une


[image: 0]grille[image: 0]et[image: 0]répétez[image: 0]l’[image: 0]opération jusqu’[image: 0]à


[image: 0]épuisement[image: 0]de la pâte.


[image: 0]variante[image: 0]V[image: 0]ous pouvez[image: 0]utiliser[image: 0]du[image: 0]beurre demi-sel[image: 0]si[image: 0]vous[image: 0]les[image: 0]aimez[image: 0]bien[image: 0]salés.


[image: 0]truc de pâtissier


[image: 0]Si vous n’[image: 0]avez pas de cercles à gâteaux,[image: 0]vous[image: 0]trouverez[image: 0]des[image: 0]moules[image: 0]en[image: 0]silicone[image: 0]en[image: 0]forme[image: 0]de[image: 0]palets,[image: 0]mais[image: 0]ils[image: 0]sont[image: 0]un


[image: 0]peu moins profonds,[image: 0]alors ne les remplissez qu’[image: 0]à moitié.
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[image: 0]Mini-palmiers


[image: 0]bon marché • facile à réaliser • préparation :[image: 0]10 min • cuisson :[image: 0]10 à 15 min • pour 20 palmiers


[image: 0]1[image: 0]rouleau[image: 0]à[image: 0]pâtisserie


[image: 0]1[image: 0]plaque[image: 0]de[image: 0]cuisson


[image: 0]1 spatule


[image: 0]1[image: 0]bloc[image: 0]de[image: 0]250[image: 0]g[image: 0]de[image: 0]pâte


[image: 0]feuilletée[image: 0]surgelée


[image: 0]100[image: 0]g[image: 0]de[image: 0]sucre cristal


[image: 0]Préchauffez[image: 0]le[image: 0]four[image: 0]à[image: 0]220[image: 0]°C[image: 0](th.[image: 0]7-8).[image: 0]P[image: 0]arsemez[image: 0]le[image: 0]plan[image: 0]de[image: 0]travail[image: 0]de[image: 0]sucre cristal.


[image: 0]Allongez la pâte décongelée au rouleau sur le[image: 0]sucre cristal[image: 0]en conservant


[image: 0]une[image: 0]forme[image: 0]rectangulaire[image: 0]et[image: 0]d’une épaisseur de 4 mm environ.[image: 0]P[image: 0]arsemez à 


[image: 0]nouveau la pâte de[image: 0]sucre cristal[image: 0]des 2 côtés.[image: 0]Mesurez la largeur et[image: 0]divisez-la en


[image: 0]4,[image: 0]n’hésitez pas à faire des marques avec un couteau.[image: 0]Repliez les deux parties


[image: 0]extérieures[image: 0]sur[image: 0]elles-mêmes.


[image: 0]P[image: 0]arsemez de[image: 0]nouveau[image: 0]de[image: 0]sucre et[image: 0]repliez vers le centre conjointement.[image: 0]Repliez 


[image: 0]les 2 parties l’une sur l’[image: 0]autre[image: 0]comme[image: 0]un[image: 0]portefeuille.[image: 0]Coupez[image: 0]des[image: 0]tranches[image: 0]de


[image: 0]pâte d’1[image: 0]cm[image: 0]d’[image: 0]épaisseur[image: 0].[image: 0]Disposez les palmiers,[image: 0]côté tranché vers le haut,[image: 0]sur la


[image: 0]plaque de cuisson.[image: 0]Appuyez un peu avec votre doigt[image: 0]sur chacun des palmiers.


[image: 0]F[image: 0]aites[image: 0]cuire[image: 0]10[image: 0]à[image: 0]15[image: 0]minutes.[image: 0]Retournez[image: 0]les palmiers[image: 0]à[image: 0]mi-cuisson[image: 0]avec


[image: 0]une spatul[image: 0]e.


[image: 0]Pailles à la framboise


[image: 0]bon marché • facile à réaliser • préparation :[image: 0]10 min • cuisson :[image: 0]10 à 15 min • pour 6 pailles


[image: 0]1 bol[image: 0]1 pinceau[image: 0]1[image: 0]rouleau[image: 0]à[image: 0]pâtisserie


[image: 0]1[image: 0]plaque[image: 0]de[image: 0]cuisson


[image: 0]1[image: 0]bloc[image: 0]de[image: 0]250[image: 0]g[image: 0]de[image: 0]pâte


[image: 0]feuilletée[image: 0]surgelée


[image: 0]50 g[image: 0]de[image: 0]sucre cristal


[image: 0]50 g de conﬁture de [image: 0]framboises 


[image: 0]1 œuf 


[image: 0]Préchauffez[image: 0]le[image: 0]four[image: 0]à[image: 0]220[image: 0]°C[image: 0](th.[image: 0]7-8).[image: 0]Allongez[image: 0]la[image: 0]pâte[image: 0]décongelée[image: 0]sur[image: 0]le[image: 0]sucre


[image: 0]cristal[image: 0]sur[image: 0]une[image: 0]épaisseur[image: 0]de[image: 0]5[image: 0]mm[image: 0]en[image: 0]conservant[image: 0]la[image: 0]forme[image: 0]rectangulaire.


[image: 0]Découpez la pâte en 4 bandes de même largeur[image: 0].[image: 0]Battez l’[image: 0]œuf en omelette et


[image: 0]badigeonnez-en le dessus de chaque bande.[image: 0]Superposez[image: 0]les 4 bandes les unes 


[image: 0]sur [image: 0]les[image: 0]autres.[image: 0]Appuyez[image: 0]bien pour sceller les bandes entre elles.[image: 0]Coupez des 


[image: 0]tranches de pâte d[image: 0]’1[image: 0]cm[image: 0]d’[image: 0]épaisseur[image: 0].[image: 0]Déposez-les face tranchée vers le haut


[image: 0]sur [image: 0]la plaque de[image: 0]cuisson.[image: 0]Espacez-les bien.[image: 0]F[image: 0]aites cuire 10 à 15 minutes.[image: 0]Laissez 


[image: 0]re[image: 0]froidir[image: 0]sur[image: 0]une[image: 0]grille.[image: 0]Collez[image: 0]2[image: 0]pailles[image: 0]entre[image: 0]elles[image: 0]avec[image: 0]un[image: 0]peu[image: 0]de[image: 0]conﬁture


[image: 0]de [image: 0]framboises.
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