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	BISCUITS À LA PRALINE ROSE, SANS GLUTEN


Rendement : Environ 40 biscuits
· 1 1/2 tasse de farine sans gluten (250g)

· 1 c. à thé de levure chimique ou poudre à pâte

· 2/3 de tasse de beurre mou (170g)

· 1 tasse de praline rose réduite en sucre au petit moulin (170g)

· 1 oeuf

Tamiser la farine et la levure et mettre de côté.

Mesurer la praline rose réduite en sucre et, s'il en manque pour obtenir la quantité désirée, ajouter un peu de sucre blanc.

Battre le beurre mou et la praline rose (et le sucre) jusqu'à l'obtention d'un mélange crémeux. Incorporer l'oeuf et bien mélanger. Incorporer ensuite la farine, former une boule et réserver au frigo environ une heure.

Préchauffer le four à 325°F (160°C).

Sur une surface légèrement recouverte de farine sans gluten, abaisser la pâte à 1/8 de pouce (3mm) d'épaisseur. Découper à l'aide d'un emporte-pièce et déposer les biscuits sur une plaque recouverte d'un papier parchemin. Cuire pendant 10 minutes. Laisser refroidir les biscuits et les déposer sur une grille.
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