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Étoiles à la cannelle



Étoiles à la cannelle
Bravo!Vous cuisinezde saison!



Étoiles à la cannelle, savoureux biscuits de Noël! Dans cette recette facile et sans gluten, le glaçage est réparti sur les biscuits avant la cuisson.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.1 étoiles / 131 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 34 piècesAfficher la recette de 36 pièces35 pièces




	Quantité	Ingrédients
	emporte-pièce en forme d'étoile
	papier sulfurisé
	2 plaques de four
	3	blancs d'œufs
	1 
pincée	de sel
	250 
g	de sucre glace
	1 
sachet	de sucre vanillé
	1 
cs	de cannelle
	1 
cc	de cacao en poudre (facultatif)
	400 
g	d'amandes moulues
		sucre glace (pour découper les étoiles), sur une assiette

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h

	Cuisson20min

	Réfrigération1h

	Temps total2h20min






Changer d'affichage

	Monter les blancs d'œufs en neige avec le sel. Tamiser le sucre glace et l'incorporer aux blancs en neige en plusieurs fois. Réserver 50 g de préparation. Incorporer le sucre vanillé, la cannelle, le cacao en poudre et autant d'amandes que nécessaire pour que la pâte ne colle presque plus.
	Placer la pâte entre deux feuilles de papier sulfurisé, aplatir et réserver 1 h au réfrigérateur.
	Préchauffer le four à 120°C chaleur tournante (chaleur traditionnelle: 140°C).
	Abaisser la pâte à env. 1 cm d'épaisseur entre les feuilles de papier sulfurisé. Découper des étoiles à l'emporte-pièce. Passer de temps en temps l'emporte-pièce dans le sucre glace pour éviter que la pâte ne colle dessus. Disposer les étoiles sur les plaques chemisées de papier sulfurisé. À l'aide d'un pinceau, badigeonner avec les blancs en neige réservés. 
	Cuire 20-25 min dans le bas du four chaud.


Adapter la quantité d'amandes en fonction de la taille des œufs.

Les biscuits se conservent 2-3 semaines dans une boîte en métal hermétique.

En mode biscuits? Retrouvez ici d'autres recettes et des astuces.




Par pièce:
Énergie: 415kJ / 99kcal, lipides: 6g, glucides: 8g, protéines: 3g


Astuces pratiques

	Comment battre des blancs d'oeufs en neige?
Utiliser un saladier froid, propre et sans trace de matière grasse.
Ajouter une pincée de sel ou d...





	Peut-on congeler des blancs d'oeufs?
Les blancs d'oeuf se conservent env. 10 mois au congélateur.
L'idéal est de congeler chaque blanc...





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





	Que faire avec les jaunes d'œufs restants?
Vous avez préparé un dessert ou une pâtisserie et vous ne savez pas quoi faire de vos jaunes d'œ...







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




	



de saison



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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	Max. 30 minutes
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	Apéritif
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1346 recettes





	Au four
2314 recettes





	Recettes des nos paysannes
237 recettes





	Classiques
902 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






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

Services
	Écoles
	Crèches & garderies
	Professionnels de la nutrition
	Shop
	Location de matériel à fondue et à raclette
	Newsletter Swissmilk
	Lovely


Portrait
	Portrait
	Médias
	Fédération

Swissmilk sur les réseaux sociaux	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast

	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap







©2024
	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap


	deDeutsch
	frFrançais










		

	