Biscuits sablés au citron vert


Pour 40 biscuits :
170 g de beurre mou

120 g de sucre glace

le zeste d'un citron vert

1 jus de citron vert

250 g de farine

2 cuillères à soupe de Maïzena

1/2 cuillère à café de fleur de sel

Dans le bol de votre robot, fouetter le beurre avec 40 g sucre glace jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter le jus et le zeste de citron puis la farine, la Maïzena et le sel jusqu'à ce que la pâte soit homogène. Rassembler en boudin et bien serrer dans une feuille de papier sulfurisé. Placer 1 h au frais avant de découper le rouleau en rondelles de 5 mm. Disposer les sur une plaque à pâtisserie habillée de papier sulfurisé et cuire 15 min environ à 180C°. Les laisser tiédir un peu puis les rouler encore tiède dans le reste du sucre glace.

Biscuits au chocolat et gingembre
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Pour 40 petites biscuits :
180 g de farine

1 cuillère à café de gingembre en poudre

1 cuillère à café de cannelle

1/4 de cuillère à café de muscade râpée

1 cuillère à soupe de cacao en poudre

115 g de beurre mou

1 cuillère à café de gingembre frais râpé

100 g de sucre muscovado

4 cuillère à soupe de miel

1 cuillère à café de bicarbonate de soude

200g de chocolat noir en morceaux de 5 mm

50 g de sucre cristal

Fouetter dans le bol de votre robot le beurre avec le sucre et le miel jusqu'à ce que le mélange soit mousseux. Diluer le bicarbonate dans une cuillère d'eau chaude et ajouter le avec la moitié de la farine. Mélanger. Incorporer ensuite le reste de la farine, les épices et le cacao. Ajouter pour finir les morceaux de chocolat puis envelopper la pâte dans un film alimentaire et placer au frais 2 h. 

Former des boulettes de pâte de 3 cm entre vos mains, puis les rouler dans le sucre crystal et disposer les sur une plaque à pâtisserie habillée de papier sulfurisé en les espaçant de 5 cm. Cuire 10 /12 min à 160 C°. Laisser refroidir sur une grille.

Biscuits au thé Earl Grey
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Pour 50 biscuits :

280 g de farine

2 cuillères à soupe de thé Earl Grey moulu finement

1/2 cuillère à café de fleur de sel

230 g de beurre mou

60 g de sucre glace

le zeste d'une orange

Fouetter dans le bol de votre robot le beurre avec le sucre et le zeste d'orange jusqu'à ce que le mélange soit mousseux. Incorporer peu à peu la farine mélangée avec le sel et le thé. Rassembler en boudin et bien serrer dans une feuille de papier sulfurisé.Placer 2 h au frais avant de découper le rouleau en rondelles de 5 mm. Disposer les sur une plaque à pâtisserie habillée de papier sulfurisé et cuire 15 min environ à 180C°. Laisser refroidir sur une grille. 

