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Biscuits spirales bicolores



Biscuits spirales bicolores
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Ces biscuits noir et blanc doivent avoir leur place dans vos paquets de biscuits de Noël. Pour leur style bien sûr, mais surtout pour leur goût!

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.4 étoiles / 20 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 34 piècesAfficher la recette de 36 pièces35 pièces




	Quantité	Ingrédients
	farine pour abaisser
	papier sulfurisé
	2 plaques de four
	250 
g	de farine
	160 
g	de beurre ramolli
	100 
g	de sucre glace
	1	œuf battu
	1 
pincée	de sel
	½	citron, zeste râpé
	½ 
sachet	de sucre vanillé
		
	15 
g	de cacao en poudre
		
	1	blanc d'œuf battu, pour fixer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Cuisson10min

	Réfrigération1h30min

	Temps total2h5min






Changer d'affichage

	Tamiser la farine dans un saladier, former un puits, répartir le beurre coupé en petits morceaux sur la farine. Mélanger le sucre glace, l'œuf, le sel, le zeste de citron et le sucre vanillé, verser dans le puits. Travailler au batteur électrique jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse.
	Partager la pâte en deux et pétrir une moitié avec le cacao. Façonner les deux pâtes en rectangle, les envelopper séparément dans du papier sulfurisé et réserver 1 h au frais.
	Abaisser chaque pâte à 3 mm d'épaisseur. Badigeonner la pâte claire de blanc d'œuf, y déposer la pâte au cacao et appuyer légèrement. Badigeonner à nouveau de blanc d'œuf et rouler dans le sens de la longueur.
	Envelopper dans du papier sulfurisé et placer 30-45 min au congélateur ou au moins 1 h au réfrigérateur.
	Préchauffer le four à 160° chaleur tournante (chaleur traditionnelle: 180°C).
	Couper les extrémités pour avoir un bord net. Découper des tranches d'env. 1 cm d'épaisseur, disposer sur la plaque chemisée de papier sulfurisé.
	Cuire 10-12 min dans le four chaud.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par pièce:
Énergie: 306kJ / 73kcal, lipides: 4g, glucides: 8g, protéines: 1g


Astuces pratiques

	Comment préparer une pâte à biscuits à l'avance?
Milanais ou bruns de Bâle, on peut sans autre préparer les pâtes à biscuits à l'avance. Voici c...

[image: Comment préparer une pâte à biscuits à l'avance?]



	La vanille sous toutes ses formes: qu'est-ce que le sucre vanillé, l'extrait de vanille etc.?
Remarque: vous privilégiez les produits régionaux? Très bonne habitude. Malheureusement, la vanil...

[image: La vanille sous toutes ses formes: qu'est-ce que le sucre vanillé, l'extrait de vanille etc.?]



	Que faire si ma pâte à biscuits est trop molle?
Votre pâte à biscuits est très molle et collante? Ne rajoutez surtout pas de farine. Votre pâte...

[image: Que faire si ma pâte à biscuits est trop molle?]



	Comment conserver des biscuits de Noël?
Nous vous conseillons de conserver séparément chaque sorte de biscuits pour que les goûts ne se m...

[image: Comment conserver des biscuits de Noël?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Risotto à l'ail des ours
	Préparation30min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Babka au chocolat
	Préparation40min
	Temps total2h30min
	VeggieVeggie
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Escargots en pâte feuilletée aux épinards
	Préparation15min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Gratin de gnocchi à l'ail des ours
	Préparation40min
	Temps total1h20min
	VeggieVeggie




	[image: Kouglof au citron]


[image: season-spring badge]
de saison



Kouglof au citron
	Préparation15min
	Temps total3h5min
	VeggieVeggie
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Tortellini alla panna
	Préparation20min
	Temps total20min








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes

[image: Recettes de base]



	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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