Biscuits de Saint-Valentin

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

200 grammes de farine

70 grammes de cacao en poudre (pas de cacao instantané)
1 cuillerée a thé de poudre a lever

1/4 cuillerée a thé sel

172 cuillerée a thé poivre de cayenne

110 grammes de beurre (pas de cacao instantané)

150 grammes de sucre fin

1 ceuf

1 12 cuillerées a thé d'extrait de vanille
250 grammes de sucre impalpable

1/2 citron (sap)

5 gouttes de colorant alimentaire rouge

M éthode de préparation

1.
2.

W

Dansun grand récipient, mélangez la farine, le cacao en poudre, lapoudrealever, lesd, la
cannelle et le piment de Cayenne. Fouettez bien letout.

Coupez le beurre en dés et mélangez-le avec le sucre dans un autrerécipient. Fouettez ce
mélange en pommade au robot ménager ou au fouet électrique. Ajoutez I’ cauf et I’ extrait de
vanille et continuez a fouetter.

Versez le mélange de farine dansle mélange au beurre et mixez pour obtenir une patelisse.

Abaissez la patejusqu’a une épaisseur de 0,5 cm. Utilisez un emporte-piéce en forme de coaur
pour découper un maximum de petits coaursdansla péate. Retravaillez lesrestes de pate,
étalez-la et découpez d’ autres petits coaurs. Utilisez un maximum de péte.

Posez-les cote a cote sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et laissez-les
cuiredansun four préchaufféa 180 °C pendant 12 minutes. Laissez refroidir les biscuits sur
unegrille.



Mélangez le sucre glace, lejusdecitron et le colorant rouge. Remuez bien. Peu a peu, ajoutez
quelques cuilléres a soupe d’ eau glacée et mélangez pour obtenir une consistance qui ne soit

pastrop liquide.

Versez le glacage dans un flacon avec embout et décor ez les biscuits. Si vousn’avez pasde
flacon avec embout, nappez entierement les biscuits de glacage.

Unefoisle glagage figé, emballez joliment les biscuits dans une boite.



