( Dans la cuisine d’Audinette (

Puzzle citrus cookies
· 240g de farine

· 1 bonne cac de levure chimique

· 1 pincée de sel

· 90g de beurre mou

· 30g de sucre glace

· 90g de sucre en poudre

· le zeste d'un citron

· le zeste d'un pamplemousse

Dans un saladier, tamiser la farine, ajouter la levure et le sel. Réserver.

Dans un robot, battre le beurre avec les zestes d'agrumes (je réalise les zestes avec un couteau zesteur, ils sont plus fins, et je préfère ainsi).

Ajouter les sucres. Battre jusqu'à ce que le mélange mousse.

Ajouter, cuillère après cuillère, le contenu du saladier.

Battre pour obtenir une pâte homogène.

Diviser la pâte obtenue en 4 boules, les aplatir, et les mettre au frigo 3h minimum.

Sortir la pâte du frigo, fariner le plan de travail et, au rouleau, étaler chaque rond de pâte (épaisseur 3 mm environ).

Découper à l'aide des emporte-pièce.

Déposer sur une plaque graissée et enfourner à 180° pour 12 minutes.





