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	BISCUITS AU CITRON ET AU POIVRE, SANS GLUTEN


Rendement : 24 biscuits
· 1 citron non traité

· 2 jaunes d'oeufs

· 1 tasse de farine sans gluten (mélange de farine de riz) (180 g)

· 2/3 tasse de sucre (140 g)

· 1/3 lb de beurre ramolli (150 g)

· 1/2 c. à thé de poivre fraîchement moulu

Prélever le zeste du citron à l'aide d'une râpe fine, la Microplane est idéale.

Battre le beurre et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter les ingrédients suivants les uns après les autres : zeste, poivre, jaunes d'oeufs, farine.

Former un rouleau d'environ 2 pouces (4 cm) de diamètre et l'envelopper dans un papier film (Saran wrap). Placer au réfrigérateur pendant 1 h 30 minimum. Le rouleau doit durcir.

Préchauffer le four à 350°F (180°C). À l'aide d'un bon couteau, prélever des tranches d'environ 1/4 de pouce (0,5 cm) d'épaisseur et les déposer sur une plaque de cuisson recouverte de papier parchemin. Enfourner et laisser cuire de 7 à 10 minutes. Les biscuits doivent être encore mous en fin de cuisson et juste dorés sur le bord. Laisser refroidir sur une grille et déguster froid.
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