Alfajores maison
Ingrédients :
100 gr de farine
150 gr de Maïzena
1/4 de cuil à café de bicarbonate
1 cuil à café de levure chimique
100 gr de beurre ramolli
75 ge de sucre
1 oeuf + 2 jaunes
le zeste râpé d'un citron
1 boîte (400 g) de lait concentré sucré (de préférence une bonne marque - éviter les sous marques)
de la noix de coco rapée
option : sucre glace pour décorer
On commence la veille de préférence par préparer la confiture de lait,
avec une recette expresse étonnant et rapide.
Mettre de l'eau dans une cocotte minute,
et y mettre la boîte de lait concentré sucré non ouverte.
L'eau doit arriver à la moitié de la boîte.
Fermer la cocotte minute,
et laisser cuire 1 heure.
Faire échapper la vapeur, 
sorter la boîte de lait concentré sucré,
et laisser la boîte refroidir complètement.
Aussi étonnant que cela puisse paraître, vous allez obtenir une excellente confiture de lait !
La confiture étant prête, on va pouvoir préparer les biscuits.
Pré-chauffer le four à 180°C (T 6).
Dans un saladier tamiser la farine, la maïzena, la levure et le bicarbonate.
Avec le bol du robot (ou dans un saladier à l'aide d'un fouet électrique), 
battre le beurre ramolli, le zeste de citron et le sucre 
jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Ajouter l'oeuf et les jaunes d'oeufs,
et battre le tout afin d'obtenir un mélange homogène.
Ajouter petit à petit les ingrédients secs,
sans trop travailler la pâte,
jusqu'à obtenir une pâte qui commence à se décoller de la paroi.
Etaler la pâte au rouleau sur un plan de travail fariné,
sur une épaisseur de 5-6 mn.
Découper à l'aide d'un emporte pièce des biscuits, 
et les déposer sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier cuisson.
Faire cuire environ 8 minutes.
Il faut que les biscuits restent clairs.
Laisser refroidir les biscuits sur une grille.
Lorsqu'ils sont froids, former les alfajores, 
en déposant une bonne cuillère de confiture de lait sur un biscuit
et couvrir d'un autre biscuit.
Rouler le bord de l'alfajores dans la noix de coco râpée.
Vous pouvez aussi les saupoudrer de sucre glace.
