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Recette du Blog Avocat & Chocolat


CE sont des biscuits moelleux réalisés avec de la farine complète, de la confiture de lait aux noisettes et amandes torréfiées , du lait d' amande et 1 pointe de purée d' amande complètes Bio .

Pour une vingtaine de biscuits :
-200 g de farine complète,
-200 G de confiture de lait maison aux amandes et noisettes torréfiées dont la recette est Ici (clic),
-8 CS de lait d' amandes,
-1CS bombée de purée d' amandes complète.
Préchauffer le four a 180 ° 

  Mélanger tous les ingrédients entre eux en finissant par la purée d' amande pour sabler la pâte. Ajouter le lait d' amande (environ 8 CS) pour lier la pâte. 
  Laisser reposer une heure. 
  Abaisser la pâte avec une rouleau à pâtisserie (environ 3-4 millimètres ) 
  Façonner les biscuits soit avec un emporte pièces ou à la main et les poser sur une plaque à pâtisserie. 
  Les  cuire environ  15 minutes à 180° en fait dés qu' ils sont dorés . 

  Les laisser refroidir sur une grille.

Y’a plus qu’a les déguster !!!
	Bon appétit !
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