Cuisine et Saveurs de Lili


Etoiles au gingembre


Pour 40 étoiles (emporte-pièce Tupp.)
Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients : 

· 250 g de farine

· 1 càc de cannelle en poudre

· ½ càc de gingembre moulu

· 1 càc de levure alsa

· 50 g de cassonade

· 1 oeuf

· 100 g de beurre

· 50 g de miel liquide

Pour le glaçage :

· 150 g de sucre glace

· 1 blanc d’œuf

· Petites billes multicolores et/ou vermicelles argentés

Dans le bol du robot, mettre tous les ingrédients en prenant soin de couper le beurre en petits dés.

Mélanger jusqu’à ce que la pâte soit homogène. 

Façonner une boule avec  la pâte, l’envelopper dans un film étirable et la mettre au réfrigérateur pendant 1 heure environ.

Préchauffer le four à 160°C (th.5/6).

Etaler la pâte sur environ 4 mm d’épaisseur et découper les étoiles à l’aide de l’emporte-pièce.

Disposer sur une feuille de silpat ou sur un papier de cuisson et enfourner pour 15 mn.

Sortir du four et disposer sur une grille.

Pendant ce temps, mélanger le sucre glace avec le blanc d’œuf. Badigeonner chaque étoile du glaçage en vous aidant du dos d’une petite cuillère. Saupoudrer de petites billes ou de vermicelles dès que vous avez mis le glaçage, c’est-à-dire au fur et à mesure. 

Vous pouvez conserver ces petits sablés plusieurs jours dans une boîte métallique.


