
biscuits alsaciens aux zestes d’orange
Ingrédients (pour 90 biscuits):

 - 250 gr de farine

 - 150 gr de sucre en poudre

 - 250 gr de beurre

 - 1 sachet de sucre vanillé

 - 250 gr de poudre d'amande

 - 2 oeufs

 - le zeste d'une orange finement haché

 - 2 cl de kirsch

 - de la cannelle

Préparation 

Travailler la farine avec le sucre et le beurre ramolli. Ajouter le sucre vanillé, les amandes, les oeufs, le zeste et le kirsch. Mélanger bien à l'aide vos mains.

Abaisser la pâte sur environ 1/2 cm, càd pas trop finement, de manière à ce que le biscuit soit moelleux et fondant. Préchauffer le four sur 180°c.

Découper des formes à l'emporte-pièce. Les déposer sur une feuille de silicone ou du papier sulfurisé sur une plaque de cuisson. Saupoudre légèrement de cannelle et de sucre. Enfourner et laisser cuire 12 min.

Source: http://flagrantdelice1.canalblog.com
petits gâteaux et mignardises











