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de biscuits

Pour une vingtaine de biscuits

@ 40 g de beurre

e 15 g de chocolat

e ] cuill. a soupe de miel

e 60 g de cassonade

e 1/2 verre de créeme
liquide

e 1/2 cuill. acafé de
mélange “4 épices”

e | pincée d’anis vert

e 300 g de farine

e ] cuill. a café de levure

e Des emporte-pieces

e Pour le décor :
50 g de sucre glace,
3 cuill. a café de blanc
d’ceuf, des colorants
alimentaires, des
bonbons-perles
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Fais fondre le miel, la cassonade et la créme.
Arréte la cuisson, ajoute, en mélangeant,

le chocolat, le beurre et les épices.

Puis la farine et la levure.
Mets au frais pendant 1h.

Demande de l'aide

pour préchauffer le four
a 200 °C. Etale la pate,
puis découpe-la en forme
d’étoiles, de cceurs... Fais

un trou a l'aide d’une paille '

pour les suspendre. Fais cuire 8 min.

Dans un bol, mélange le blanc
d’ceuf et le sucre glace. Répartis
ce glacage dans des coupelles,

garde du blanc et colore le
reste avec 1 goutte de colorant.
Badigeonne et décore les
biscuits avec un pinceau,
ajoute des bonbons-perles.
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