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1 Évaluations

115

Biscuits de Noël décorés de pâte à sucre
environ 45 pièces
Facile
60 



Biscuits fins avec fondant au chocolat


Imprimer

Partager









Ingrédients
Pâte
250 g
 farine

1 CC
 de Poudre à lever Dr. Oetker

75 g
 sucre

1 prise
 de sel

1 sachet
 de Finesse Zeste d'orange râpé Dr. Oetker

1
 œuf

125 g
 de beurre ramolli


Décoration
300 g
 de Pâte à sucre blanche Dr. Oetker

un peu
 cacao en poudre

un peu
 de sucre glace



Voir les produits
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de Poudre à lever Dr. Oetker
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de Finesse Zeste d'orange râpé Dr. Oetker
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de Pâte à sucre blanche Dr. Oetker






Préparation:


Préparation :










60 min

Au four:
10 min
1


Préliminaires
couvrir une plaque d’une feuille de papier cuisson. Emporte-pièce pour biscuits (Ø 5,0 cm), emporte-pièce plus petits de différentes formes.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C
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Pâte
Mélanger la farine et la poudre à lever dans une terrine. Ajouter les ingrédients restants et travailler le tout avec un batteur électrique (crochets pétrisseurs), brièvement et à vitesse minimale dans un premier temps, puis à vitesse maximale, jusqu’à obtenir une pâte lisse. Etaler la pâte sur une surface farinée jusqu’à obtenir une abaisse d’environ ½ cm, découper des biscuits de Noël à l’emporte-pièce (Ø env. 5,0 cm) et les poser sur la plaque de cuisson.

Faire cuire 10 à 12 minutes au milieu du four. Une fois la cuisson terminée, laisser refroidir sur une grille.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 10 - 12 Minutes
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C
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Décoration
Diviser le fondant décoratif en trois parties et le mélanger avec du cacao en poudre afin d'obtenir trois teintes différentes. Etaler finement chacune d'entre elles avec un peu de sucre glace. A l’aide des différents emporte-pièce, découper les formes souhaitées et les fixer sur les biscuits de Noël en utilisant l’écriture décorative en guise de colle.







Voir les produits
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de Poudre à lever Dr. Oetker
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de Pâte à sucre blanche Dr. Oetker


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  19 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1650 kj
394kcal

16.74 g


10.21 g


56.39 g


34.50 g


4.41 g


0.15 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Brownies à la citrouille[image: Logo Image]
Pâtisseries


45 MinFacile
Brownies à la citrouille
Voir les détails de la recette






45 MinFacile
Brownies à la citrouille









Perfect Pink-Naked Cake à la mousse aux framboises[image: Logo Image]
Pâtisseries


150 MinFacile
Perfect Pink-Naked Cake à la mousse aux framboises
Voir les détails de la recette






150 MinFacile
Perfect Pink-Naked Cake à la mousse aux framboises









Caramel-chocolat Muffins[image: Logo Image]
Pâtisseries


70 MinFacile
Caramel-chocolat Muffins
Voir les détails de la recette






70 MinFacile
Caramel-chocolat Muffins









Pavlovas à la crème vanille[image: Logo Image]
Pâtisseries


80 MinFacile
Pavlovas à la crème vanille
Voir les détails de la recette






80 MinFacile
Pavlovas à la crème vanille









Biscuits de Noël colorés[image: Logo Image]
Pâtisseries


50 MinFacile
Biscuits de Noël colorés
Voir les détails de la recette






50 MinFacile
Biscuits de Noël colorés









Biscuits de Noël nordigues[image: Logo Image]
Pâtisseries


72 MinFacile
Biscuits de Noël nordigues
Voir les détails de la recette






72 MinFacile
Biscuits de Noël nordigues









Muffins aux framboises avec graines de courge[image: Logo Image]
Pâtisseries


60 MinFacile
Muffins aux framboises avec graines de courge
Voir les détails de la recette






60 MinFacile
Muffins aux framboises avec graines de courge
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Biscuits de Noël décorés de pâte à sucre
Préparation :60 environ 45 pièces
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Ingrédients
Pâte
250 gfarine
1 CCde Poudre à lever Dr. Oetker
75 gsucre
1 prisede sel
1 sachetde Finesse Zeste d'orange râpé Dr. Oetker
1œuf
125 gde beurre ramolli
Décoration
300 gde Pâte à sucre blanche Dr. Oetker
un peucacao en poudre
un peude sucre glace


Voir les produits
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Préliminaires
couvrir une plaque d’une feuille de papier cuisson. Emporte-pièce pour biscuits (Ø 5,0 cm), emporte-pièce plus petits de différentes formes.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C
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Pâte
Mélanger la farine et la poudre à lever dans une terrine. Ajouter les ingrédients restants et travailler le tout avec un batteur électrique (crochets pétrisseurs), brièvement et à vitesse minimale dans un premier temps, puis à vitesse maximale, jusqu’à obtenir une pâte lisse. Etaler la pâte sur une surface farinée jusqu’à obtenir une abaisse d’environ ½ cm, découper des biscuits de Noël à l’emporte-pièce (Ø env. 5,0 cm) et les poser sur la plaque de cuisson.

Faire cuire 10 à 12 minutes au milieu du four. Une fois la cuisson terminée, laisser refroidir sur une grille.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 10 - 12 Minutes
Four traditionnel: environ 200 °C
Four à chaleur tournante: environ 180 °C
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Décoration
Diviser le fondant décoratif en trois parties et le mélanger avec du cacao en poudre afin d'obtenir trois teintes différentes. Etaler finement chacune d'entre elles avec un peu de sucre glace. A l’aide des différents emporte-pièce, découper les formes souhaitées et les fixer sur les biscuits de Noël en utilisant l’écriture décorative en guise de colle.







Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *
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