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Petites lunes à la pistache



Petites lunes à la pistache
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Vite prêts et encore plus vite engloutis, nos croissants à la pistache sont particulièrement appréciés à Noël.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(2.6 étoiles / 5 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 74 piècesAfficher la recette de 76 pièces75 pièces




	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé pour les plaques
	1 poche à douille lisse (env. 8 mm de Ø)
	Pâte:
	150 
g	de beurre, ramolli
	100 
g	de sucre glace
	1 
pointe de couteau	de sel
	3	jaunes d'œufs
	160 
g	de farine
	40 
g	de fécule de maïs
	80 
g	de pistaches, moulues
	env.
 200 
g	de confiture d'oranges douces sans morceaux (Hero) ou d'autre confiture
	150 
g	de chocolat noir de couverture, haché

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h

	Cuisson13min

	Réfrigération30min

	Temps total1h43min






Changer d'affichage

	Pâte: travailler le beurre en pommade jusqu'à la formation de petites crêtes. Ajouter le sucre glace, le sel et les jaunes d'œufs, mélanger jusqu'à l'éclaircissement de la masse. Tamiser la farine et la fécule de maïs au-dessus. Ajouter les pistaches, mélanger jusqu'à l'obtention d'une pâte souple. 
	Verser dans une grande poche à douille lisse. Presser des petites lunes sur les plaques préparées, placer 30 min au réfrigérateur.
	Cuire 11-13 min au milieu du four préchauffé à 180 °C. Laisser refroidir sur la grille.  
	Coller 2 lunes avec de la confiture, laisser sécher.
	Faire fondre la couverture au bain-marie chaud (le chocolat ne doit pas devenir brûlant). Y tremper les 2 extrémités ou l'une des 2 moitiés, égoutter, laisser sécher sur du papier sulfurisé.


Conservation: 3-4 semaines dans une boîte bien fermée ou 3 mois au congélateur. Décongélation: toute une nuit au réfrigérateur ou 20-30 min à température ambiante

Les pistaches non salées sont en vente dans les magasins de produits diététiques et dans les grands supermarchés.

Allumettes:

Si les lunes n'ont pas la forme escomptée, presser simplement de petits bâtonnets. L'assemblage en sera également simplifié.




Par pièce:
Énergie: 226kJ / 54kcal, lipides: 3g, glucides: 7g, protéines: 1g


Astuces pratiques

	Comment cuire la rhubarbe?
La rhubarbe est riche en acide oxalique. Mieux vaut donc la consommer en quantités raisonnables et...

[image: Comment cuire la rhubarbe?]



	Comment congeler l'ail des ours?
Voici trois manières de congeler de l'ail des ours afin de le conserver plus longtemps:

Conditionn...

[image: Comment congeler l'ail des ours?]



	Comment congeler de la rhubarbe?
Vous pouvez congeler la rhubarbe en procédant comme suit:

Pelez les tiges et coupez-les en morceau...

[image: Comment congeler de la rhubarbe?]



	Comment conserver l'ail des ours?
Pâte d'ail des ours: réduire en purée 1 bouquet d'ail des ours lavé et bien essoré avec 0,75-1...

[image: Comment conserver l'ail des ours?]





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
	[image: Tarte à la rhubarbe]
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie




	[image: Börek aux épinards et au fromage frais]
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie




	[image: Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)]


[image: season-spring badge]
de saison



Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes

[image: Végétarien]



	Plats principaux
4690 recettes

[image: Plats principaux]



	Max. 30 minutes
2717 recettes

[image: Max. 30 minutes]



	Apéritif
388 recettes

[image: Apéritif]



	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes

[image: Recettes des nos paysannes]



	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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