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    Introduction


	Faire ses biscuits maison et les customiser est un plaisir !


	De plus, la customisation est une excellente idée pour des fêtes telles que Noël mais aussi pour décorer vos tables à l'occasion de réceptions.


	Dans ce livre, vous trouverez non seulement des recettes gourmandes mais aussi les techniques nécessaires pour customiser vos biscuits.


	Voici quelques conseils pour une parfaite réussite de vos biscuits maison :


	• Choisissez de préférence la farine T45, très indiquée pour les biscuits et la pâtisserie en général.


	• Utilisez du beurre demi-sel, qui rehaussera agréablement le goût de vos biscuits.


	• Ne rajoutez que de l'eau très froide dans la pâte (quand cela est nécessaire). L'eau tiède ou chaude ferait en effet dissoudre le beurre et coller la pâte !


	• Pour abaisser plus facilement la pâte, faites-le entre deux feuilles de papier sulfurisé : cela empêchera qu'elle colle et vous évitera de rajouter de la farine.


	• Les biscuits qui sont au fond du four cuisent plus rapidement : pensez à retourner la lèchefrite à mi-cuisson pour qu'ils se retrouvent à l'avant et que la cuisson soit homogène.


	• Pour une bonne conservation de vos biscuits, placez 3 ou 4 bouchons de tubes de cachets effervescents au fond d'une boîte hermétique, recouvrez-les d'un papier, puis disposez vos biscuits par-dessus : les bouchons absorbent l'humidité.


	• Ne posez jamais vos biscuits sur une assiette mais sur une grille à la sortie du four. De cette façon, l'humidité s'échappera.


	• Décorez toujours vos biscuits à l'envers, car la surface qui repose sur la lèchefrite est plus lisse. Cela facilitera votre travail de décoration !


  

		Mes biscuits de tous les jours


	

		Demi-lunes aux céréales et aux fruits secs
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			1 œuf – 50 g de beurre mou – 55 g de farine – 1 cuill. à café de levure chimique – 2 g de bicarbonate – 90 g de cassonade – 55 g d'amandes en poudre fine – 30 g de raisins secs – 30 g de noix concassées et grillées – 30 g de riz soufflé – 1 pincée de sel


		


		

				
• Avec un fouet électrique, fouettez le beurre jusqu'à ce qu'il devienne crémeux. Ajoutez la cassonade et le sel. Fouettez de nouveau jusqu'à obtention d'un mélange homogène. Incorporez l'œuf et fouettez encore 2 minutes.


 				
• Ajoutez la farine, la levure, les amandes en poudre, le bicarbonate, le riz soufflé et les fruits secs. Fouettez encore 3 minutes.


 				
• Enveloppez dans un papier film et laissez reposer au réfrigérateur pendant 2 heures.


 				
• Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6), en mode chaleur tournante.


 				
• Abaissez la pâte au rouleau entre 2 feuilles de papier sulfurisé. À l'aide d'un emporte-pièce demi-lune, découpez les biscuits et déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé en les espaçant.
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