Dans la famille des Bredele…

Les petits gâteaux à la cannelle

Pour environ 40 étoiles

250 g de farine

150 g de sucre en poudre

1 œuf (ou 2)

½ cuil. à café de levure chimique

70 g de beurre tempéré

½ citron râpé en zeste (parfum d'orange)

½ cuil. à café de cannelle (ou plus)

Après cuisson : 50 g de sucre en poudre + 1 cuil. à café de cannelle

Et c'est parti !

1. Pétrissez tous les ingrédients ensemble pour obtenir une pâte lisse. C'est là où j'ai ajouté 1 œuf car je n'arrivais pas à obtenir une boule de pâte.

2. Mettez la pâte au frigo pour qu'elle durcisse. 1h c'est déjà bien. Je déteste patienter comme ça mais là, vous n'avez pas le choix : la pâte est toute molle et collante à cause du beurre donc impossible de l'abaisser et de faire des formes. Patience, patience…

3. Abaissez la pâte au rouleau, sur un plan de travail un petit peu fariné ou sur du papier de cuisson.

4. Découpez vos formes avec emporte-pièces ou au couteau. J'ai fait des étoiles, à vous de voir et de varier.

5. Enfournez et laissez cuire 8 à 10 min. Les bredele sont à peine dorés.

6. Dès la sortie du four, saupoudrez-les du mélange sucre/cannelle.

Comme la plupart des bredele, ils se conservent dans une boîte métallique hermétique.

