Schwartzweissgebäck (biscuits noirs et blancs)
	Préparation 20' - Cuisson 15'
	Ustensiles
- bol à mixer pour travailler la pâte

- batteur

- récipient pour peser

- plaque de cuisson

- papier sulfurisé

- balance

- planche à découper

- raclette ou maryse

- cuillères à café

- cuillère à soupe

- cuillère en bois

- couteau (sans scie)



	Ingrédients

Pâte vanille :
- 125g de beurre ou margarine mou
- 150g de sucre

- 1 paquet de sucre vanillé

- 1 œuf

- 250g de farine

- 1 c. à café rase de levure chimique
Pâte chocolatée :
· 20g (1 c à soupe bombée) de poudre chocolatée

· 15g sucre

· 1 c à soupe de lait
	½ dose
62,5g

75g

1/2

1

125g

0,5

10

7,5

0,5
	

	Préparation
1/ Couvrir la plaque de cuisson d’une feuille de papier sulfurisé et préchauffer le four à 180° (175 à 195°) (ou 160° en chaleur tournante) 

2/ Dans un saladier, mélanger la farine et la levure chimique. Faire un puit et verser le sucre, le sucre vanillé et l’œuf

3/ Avec un peu de farine pris sur les bords, commencer à mélanger pour obtenir une petite bouillie au centre.

4/ Couper le beurre en petits morceaux et le mettre par-dessus le mélange. Le recouvrir avec le reste de la farine des bords et mélanger rapidement l’ensemble pour obtenir une boule de pâte.

5/ Si la pâte colle, ajouter un peu de farine. 

6/ Prendre la moitié de la pâte, y ajouter le chocolat, le sucre et le lait pour obtenir une pâte chocolatée.

7/ Faire 2 boules avec la pâte claire et 2 boules avec la pâte chocolatée.

8/Façonner chacune des 4 boules en les roulant sous la paume de main pour former 4 rouleaux de 1 cm de diamètre. 

9/Avec un pinceau et de l’eau, coller côte-côte un rouleau clair et chocolaté, puis par-dessus un rouleau chocolaté et un clair pour obtenir un effet de damier quand on coupe des tranches de l’ensemble. Placer les biscuits obtenus sur la plaque de cuisson.

10/Placer la plaque de cuisson au milieu du four préchauffé et faire cuire les biscuits pendant environ 5 à 12 min. Pendant la cuisson, vous pouvez préparer une seconde fournée de biscuits sur du papier sulfurisé comme indiqué ci-dessus. 

11/ Vous pouvez enfourner la seconde plaque. Laisser refroidir les biscuits.
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Boules de Noël
	Préparation pâte15'(pâte)

Repos  1h

Préparation des boules 15'

Cuisson 15'


	Pour 40 biscuits
Ustensiles
-1 balance

-1 saladier

-1 bol

-1 râpe à citron

-1 couteau

-1 cuiller en bois

-1 petite cuiller

-du papier sulfurisé

-1 plaque à pâtisser (pour mettre au four)

	Ingrédients :
-1 citron pour le zeste

-300g de farine

-200g de beurre salé

-100g de sucre brun

-1 oeuf

-environ 90g de confiture de fruits rouges type myrtille, cassis
	½ dose
½

150g

100g

50g

1

~ 45g
	

	Préparation
- Laver le citron à l'eau chaude et en râper la moitié.

- Mélanger tous les ingrédients et ajouter le zest de citron râpé.

- Mettre la pâte au réfrigérateur (1h)

- Préchauffer le four à 180°C (T6).

- Sortir la pâte du réfrigérateur et faire des boules de la tailles d'une cerise.

- Déposer les boules sur une plaque beurrée (ou recouverte de papier sulfurisé).

- Dans chaque boule, creuser un trou avec un doigt (ou le manche d'une cuiller en bois) et mettre de la confiture avec une petite cuiller.

- Enfourner la plaque avec les gâteaux, pour 12 à 15 minutes.
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SPEKULATIUS
	Préparation 20'(pâte) + 15'(aplatissage découpage)

Cuisson 15'


	Pour 90 biscuits
Ustensiles
- bol à mixer pour travailler la pâte

- cuillère en bois

- plaque à cuisson

- papier sulfurisé

- emporte pièces décoratifs

- rouleau de cuisine

- couteau bien aiguisé

	Ingrédients
- 250 g de farine

- 1 c. à café de levure chimique

- 125 g de sucre

- 1 sachet de sucre vanillé

- 50 g d'amandes en poudre

- 2 pointes de couteau de clous de girofles moulus

- 2 pointes de couteau de cardamome moulue

- 1 c. à café de cannelle en poudre

- 2 gouttes d’arôme d’amande amère

- 1 œuf

- 100g de beurre doux
	½ dose
125g

½

62,5g

½

25g

1pt

1pt

½

1 

½

50g
	

	Préparation
1/ mélanger les éléments secs ensemble

2/ creuser un puits, mettre l’œuf, ajouter le beurre coupé en petits morceaux et mélanger le tout pour en faire un pâte brisée

3/étendre la pâte au rouleau sur 3 à 4 mm d'épaisseur (on peut passer au préalable la boule de pâte au réfrigérateur 5' pour faciliter l'aplatissage sans émiettage )

4/ former des biscuits à l'emporte pièce

5/ déposer 

6/ Laisser cuire 15 ' à 180°C pour obtenir des biscuits dorés
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Früchteplätzchen
	Préparation 20' - Cuisson 15'
	Pour 80 gâteaux
Ustensiles
- bol à mixer pour travailler la pâte

- batteur

- récipient pour peser

- plaque de cuisson

- papier sulfurisé

- balance

- planche à découper

- raclette ou maryse

- 2 cuillères à café

- cuillère à soupe

- cuillère en bois

- presse agrumes

- couteau (sans scie)



	Ingrédients
- 250g de beurre ou margarine mou
- 150g de sucre
- 1 paquet de sucre vanillé

- 3 jaunes d’œufs

- 300g de farine

- 1,5 c. à café de levure

- 3 c. à soupe de jus de citron

- 100g de noisettes concassées et décortiquées

- 75 g raisins de Corinthe

- 50g de citrons confis hachés

- sucre glace (pour la déco)

	½ dose
125g

75g

1/2

1,5

150g

0,75

1,5

50

37,5

25
	

	Préparation
0/ Couvrir la plaque de cuisson d’une feuille de papier sulfurisé et préchauffer le four à 180° (ou 160° en chaleur tournante) 

1/ Mélanger le beurre au batteur (vitesse maxi) jusqu’à ce que la pâte devienne lisse. Incorporer le sucre et le sucre vanillé jusqu’à obtenir un mélange épais.

2/ Ajouter un à un les jaunes d’œufs et mélanger au batteur (vitesse maxi)

3/ Mélanger la farine et la levure chimique et ajouter l’ensemble à la préparation en 2 fois en alternant avec le jus de citron (batteur vitesse moyenne).

4/ Incorporer les noisettes décortiquées, les raisins de Corinthe et les citrons confits. 

5/ Déposez des petits tas de pâte sur la plaque de cuisson avec 2 cuillères à café en laissant suffisamment d’espace entre les tas.

6/ Placer la plaque de cuisson au milieu du four préchauffé et faire cuire les biscuits pendant environ 15 min. Pendant la cuisson, vous pouvez préparer une seconde fournée de biscuits sur du papier sulfurisé comme indiqué ci-dessus. 

7/ Une fois cuit, retirer les biscuits du four et saupoudrer les immédiatement avec du sucre glace. Vous pouvez enfourner la seconde plaque puis soupoudrer de sucre glace une fois cuite. Laisser refroidir les biscuits.
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