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Biscuits d'Airolo



Biscuits d'Airolo
Bravo!Vous cuisinezde saison!
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	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(5 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 29 piècesAfficher la recette de 31 pièces30 pièces




	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé
	75 
g	de miel de châtaigner, de montagne ou de miel tessinois
	75 
g	de beurre fondu
	250 
g	de sucre
	½ 
sachet	de sucre vanillé
	1 
pincée	de sel
	3 
cs	de pastis ou de grappa
	1,25 
dl	de crème entière
	500 
g	de farine
	½ 
sachet	de levure sèche

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation45min

	Cuisson7min

	Levage2h

	Temps total2h52min






Changer d'affichage

	Chauffer le miel au bain-marie (pas plus de 40°C), incorporer le beurre, mélanger. Ajouter le sucre, remuer soigneusement jusqu'à obtention d'une consistance homogène. Une fois que le sucre a bien fondu, retirer du bain-marie.
	Ajouter le sucre vanillé, le sel, l'alcool et la crème, mélanger soigneusement. Mélanger la farine et la levure, ajouter à la préparation. Former une boule de pâte. Couvrir et laisser lever 2-3 h à température ambiante.
	Abaisser la pâte par portions à 3-4 mm d'épaisseur, découper des rectangles de 4×6 cm à l'aide de la roulette à pâtisserie, disposer sur la plaque chemisée de papier sulfurisé.
	Cuire 7-10 min dans le four préchauffé à 210°C (air chaud/chaleur tournante: 190°C).


Un demi-sachet de levure sèche correspond à ¼ de cube de levure fraîche.

Ces biscuits se conservent 1-2 mois dans une boîte hermétique.




Par pièce:
Énergie: 557kJ / 133kcal, lipides: 4g, glucides: 22g, protéines: 2g


Astuces pratiques

	Peut-on manger une fondue quand on est enceinte?
Commençons par la bonne nouvelle: vous pouvez manger une fondue au fromage si vous êtes enceinte....





	Quels oeufs choisir pour faire des oeufs durs?
Pour faire des oeufs durs, il faut éviter ceux qui sont frais, car une fois cuits, leur coque colle...





	Comment vider un oeuf sans le casser?
Malheureusement, quand on décide de vider des oeufs, on risque toujours d'en casser quelques-uns....





	Peut-on congeler la fondue?
Vous pouvez sans problème congeler vos mélanges de fromage, mais pas indéfiniment. Notre conseil:...







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	



de saison



Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie
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Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie




	



de saison



Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min
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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






Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-



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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