SPRITZ

pour une bonne fournée de biscuits
1 oeuf
165 g de poudre d'amande
125 g de sucre
120 g de beurre mou
250 g de farine
1 sachet de sucre vanillé
1 pincée de sel
1 càc de levure chimique
(du chocolat pour le décor)

Fouetter le beurre mou. Ajouter la farine, la levure.
Mélanger les autres ingrédients à part. sauf l’œuf.
Mélanger les deux préparations  puis ajouter l’œuf et fouetter jusqu'à obtenir une pâte lisse qui forme une boule dans le bol du robot .

 Dresser les biscuits à l'aide d'une poche à douille (grosse douille )Former des bâtonnets ou des serpentins.

Faire cuire à 180° pendant 10-12 minutes (les biscuits doivent rester très clairs) 

Laisser refroidir les gâteaux. 


Plonger les biscuits (à moitié) dans du chocolat fondu et laisser durcir.

Remarque : normalement il faut utiliser un hachoir à viande pour faire les spritz, ce qui simplifie certainement grandement la fabrication de ces bredeles !

