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1 Évaluations

515

Croissants à la vanille
environ 36 pièces
Intermédiaire
40 



Les croissants traditionnels à la vanille sont toujours un régal!
CROISSANTS:
Les croissants à la vanille sont des biscuits de Noël traditionnels d’Allemagne, d’Autriche et de Bohême, en forme de croissant de lune. On les sert aussi avec le thé. En Suisse, ces biscuits sont devenus absolument incontournables durant la période de Noël.
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Ingrédients
Pâte
125 g
 de beurre ramolli

1 sachet
 de Finesse Arôme naturel de vanille Bourbon Dr. Oetker

40 g
 de sucre glace

70 g
 d'amandes mondées moulues

170 g
 farine


Décoration
80 g
 de sucre glace



Voir les produits
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de Finesse Arôme naturel de vanille Bourbon Dr. Oetker


Note
Note

Recette N° 2666







Préparation:


Total:










40 min
Préparation :

30 min

Au four:
10 min
1


Préparation
Couvrir une plaque d’une feuille de papier cuisson. Préchauffer le four.
Four traditionnel: 190 °C
Four à chaleur tournante: 170 °C





2


Pâte
Mélanger le beurre et le Finesse vanille pour obtenir une pommade, puis ajouter le sucre glace et les amandes et mélanger. Incorporer la farine en mélangeant aussi brièvement que possible. Former un boudin d’env. 2 cm d’épaisseur et couper des morceaux d’env. 2 cm de long. Des deux mains, former d’abord des boules, puis des boudins. Pour affiner les extrémités, faire rouler les croissants en diagonale dans le creux de la main, dans un mouvement d’aller-retour. 

Plier directement les boudins en forme de croissant de lune, les placer sur la plaque de cuisson en les espaçant et les faire cuire 10 minutes à mi-hauteur du four préchauffé.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: 10 Minutes
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Décoration
Saupoudrer les croissants encore chauds de sucre glace.







Voir les produits
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Conseils pour les recettes
Former les croissants est encore plus facile avec des amandes finement moulues. Il suffit pour cela de tamiser les amandes dans une passoire à gros tamis ou les mixer finement.











Conseils

Conseil: Former les croissants est encore plus facile avec des amandes finement moulues. Il suffit pour cela de tamiser les amandes dans une passoire à gros tamis ou les mixer finement.


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  14 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


2052 kj
490kcal

29.31 g


13.58 g


50.20 g


25.70 g


6.26 g


0.01 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



Gâteau "Petit Poney"[image: Logo Image]
Pâtisseries


90 MinIntermédiaire
Gâteau "Petit Poney"
Voir les détails de la recette






90 MinIntermédiaire
Gâteau "Petit Poney"









Galettes de Carême au cumin[image: Logo Image]
Pâtisseries


50 MinIntermédiaire
Galettes de Carême au cumin
Voir les détails de la recette






50 MinIntermédiaire
Galettes de Carême au cumin









Petits pains au seigle et aux noix[image: Logo Image]
Pâtisseries


135 MinIntermédiaire
Petits pains au seigle et aux noix
Voir les détails de la recette






135 MinIntermédiaire
Petits pains au seigle et aux noix









Mini maisons en pain d’épices[image: Logo Image]
Pâtisseries


92 MinIntermédiaire
Mini maisons en pain d’épices
Voir les détails de la recette






92 MinIntermédiaire
Mini maisons en pain d’épices









Croissants levés à la vanille et aux myrtilles[image: Logo Image]
Pâtisseries


120 MinIntermédiaire
Croissants levés à la vanille et aux myrtilles
Voir les détails de la recette






120 MinIntermédiaire
Croissants levés à la vanille et aux myrtilles









Crostata grillée à la pêche et aux framboises[image: Logo Image]
Pâtisseries


210 MinIntermédiaire
Crostata grillée à la pêche et aux framboises
Voir les détails de la recette






210 MinIntermédiaire
Crostata grillée à la pêche et aux framboises









Pain surprise et dip de légumes[image: Logo Image]
Pâtisseries


155 MinIntermédiaire
Pain surprise et dip de légumes
Voir les détails de la recette






155 MinIntermédiaire
Pain surprise et dip de légumes
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Croissants à la vanille
Préparation :40 Intermédiaireenviron 36 pièces
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Ingrédients
Pâte
125 gde beurre ramolli
1 sachetde Finesse Arôme naturel de vanille Bourbon Dr. Oetker
40 gde sucre glace
70 gd'amandes mondées moulues
170 gfarine
Décoration
80 gde sucre glace


Voir les produits
[image: Picture - de Finesse Arôme naturel de vanille Bourbon Dr. Oetker]


1


Préparation
Couvrir une plaque d’une feuille de papier cuisson. Préchauffer le four.
Four traditionnel: 190 °C
Four à chaleur tournante: 170 °C





2


Pâte
Mélanger le beurre et le Finesse vanille pour obtenir une pommade, puis ajouter le sucre glace et les amandes et mélanger. Incorporer la farine en mélangeant aussi brièvement que possible. Former un boudin d’env. 2 cm d’épaisseur et couper des morceaux d’env. 2 cm de long. Des deux mains, former d’abord des boules, puis des boudins. Pour affiner les extrémités, faire rouler les croissants en diagonale dans le creux de la main, dans un mouvement d’aller-retour. 

Plier directement les boudins en forme de croissant de lune, les placer sur la plaque de cuisson en les espaçant et les faire cuire 10 minutes à mi-hauteur du four préchauffé.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: 10 Minutes
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Décoration
Saupoudrer les croissants encore chauds de sucre glace.







Conseils pour les recettes
	Former les croissants est encore plus facile avec des amandes finement moulues. Il suffit pour cela de tamiser les amandes dans une passoire à gros tamis ou les mixer finement.


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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