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Introduction

Que celui ou celle qui n’a jamais craqué à la vue d’un palmier bien doré ou d’une nonnette toute fondante nous jette la première pincée de sucre ! Vous avez la nostalgie des goûters de votre enfance, de la boîte à biscuits de votre grand-mère qui recelait des trésors de gourmandise ? Tant mieux. Nous avons décidé de vous faire plaisir. Avant de vous régaler, voici quelques principes :

Sélectionnez de bons produits

De la belle farine tamisée, des œufs très frais, du beurre extrafin… voici trois ingrédients de base pour réaliser de délicieux biscuits. Sans oublier le sucre glace, présenté en saupoudreuse, pour des décors aériens.


Équipez-vous du bon matériel

Un bon ouvrier doit avoir de bons outils, dit-on. Pour que la pâtisserie soit un jeu d’enfant, munissez-vous de bon matériel. Vous l’amortirez rapidement.

Pour déposer les petits tas de pâte sur une plaque, utilisez des poches à douille, avec différents embouts, de calibres variés, cannelés ou non. Vous aurez ainsi des biscuits bien calibrés et d’une jolie forme.

Toujours pour la forme, les emporte-pièces : cœurs, cloches, demi-lunes, bonhommes, étoiles, sapins, bottes de Père Noël, étoiles filantes, feuilles… ronds ou rectangulaires, crantés ou non… C’est tout de même mieux qu’un verre retourné !

Pour la finition, utilisez des pinceaux à pâtisserie, bien utiles pour badigeonner les biscuits d’œuf battu, qui leur donnera une belle couleur dorée.

 


Pour la cuisson, rien de tel que les plaques en silicone pour les financiers, les cannelés, les madeleines, les dents de loup, les muffins. Vous ne regretterez pas l’investissement, car vous allez oublier définitivement la délicate question du démoulage.

Pour les biscuits à cuire sur la plaque du four, adoptez des feuilles en silicone, lavables et réutilisables. À défaut, tapissez la plaque du four de papier cuisson.

Prévoyez plusieurs plaques à pâtisserie, car il faut penser à bien espacer les biscuits qui peuvent s’étaler à la cuisson.

 


Pour la conservation des biscuits, des boîtes en fer : on n’a rien trouvé de mieux pour les protéger de l’humidité.

N’oubliez pas de les étiqueter, pour préciser le contenu mais aussi la date de la fabrication.


Adaptez-vous

Le nombre de biscuits est donné, pour chaque recette, à titre indicatif; il dépend de la taille des emporte-pièces ou du volume que vous donnerez aux petits pâtons. Ainsi, vous pouvez prévoir une version « petits fours » des biscuits, pour un buffet, ou pour servir avec le café.

 


Ne zappez pas le temps de repos indiqué dans les recettes. Certaines pâtes gagnent à attendre au minimum 2 heures, voire même 12 heures, pour révéler toutes leurs qualités.

Enfin, gardez l’œil sur le four. La cuisson de la plupart des biscuits est rapide, surveillez la couleur !


Biscuits à toute heure

Nous avons sélectionné 140 recettes de biscuits, biscuits salés à déguster à l’apéritif, pour changer des éternelles cacahuètes, biscuits sucrés, classiques ou originaux, parfumés à la vanille, au chocolat, à la cannelle, et même au safran ou au thé. Et aussi des recettes de gourmandises à confectionner avec des biscuits : charlotte, tiramisu, crumble…

 


Vous les dégusterez au petit déjeuner, à la pause de 11 heures, au goûter, avec le café, le thé, au dessert pour accompagner glaces, crèmes, sorbets, et bien sûr dans le cartable des écoliers pour un 4 heures plein de tendresse.





BISCUITS SALÉS

[image: e9782754048491_i0008.jpg]


Allumettes au gouda et au cumin

[image: e9782754048491_i0009.jpg] 12 à 18 pièces [image: e9782754048491_i0010.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0011.jpg] 30 min [image: e9782754048491_i0012.jpg] 10 min

1 rouleau de pâte feuilletée • 150 g de gouda râpé • 2 cuil. à soupe de graines de cumin • 1 jaune d’œuf • 1 cuil. à soupe de lait • poivre


❶ Battez le jaune d’œuf avec le lait, poivrez. Mélangez le gouda avec le cumin.

❷ Parsemez la pâte avec ce mélange de façon uniforme en appuyant légèrement pour faire adhérer. Placez au frais pendant 30 minutes.

❸ Préchauffez le four à 210 °C (th. 7) et recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé. Découpez des bandes de pâte de 1 cm de large, déposez-les sur la plaque. Enfournez et laissez cuire pendant 10 minutes en surveillant la couleur. Laissez refroidir avant de déguster.

 


Variante : remplacez le gouda par du gruyère râpé.


Bâtonnets à l’ail et au basilic

[image: e9782754048491_i0013.jpg] 12 pièces [image: e9782754048491_i0014.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0015.jpg] 1 h 30 [image: e9782754048491_i0016.jpg] 10 min

200 g de farine à pain • 1 sachet de levure spéciale pain • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 50 g de beurre • 2 gousses d’ail • 6 branches de basilic • ½ cuil. à café de sucre • ½ cuil. à café de sel fin • sel de Guérande, poivre


❶ Mettez la farine, le sel, le sucre et la levure dans un saladier. Versez l’huile et ajoutez peu à peu 10 cl d’eau tiède en mélangeant.

❷ Pétrissez la pâte à la main pendant 5 minutes, puis laissez-la lever dans un endroit chaud pendant 1 heure. Elle doit avoir doublé de volume.

❸ Pétrissez la pâte à nouveau, aplatissez-la sur une épaisseur de 1 cm. Coupez des bandes de 2 cm de large, parsemez les bâtonnets de sel de Guérande, puis couvrez-les avec un torchon et laissez-les en attente pendant 30 minutes.

❹ Faites chauffer le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson, déposez les bâtonnets dessus. Enfournez et laissez cuire pendant 10 minutes.

❺ Pendant ce temps, faites fondre le beurre dans une casserole, retirez le dépôt blanc avec une cuillère. Pelez les gousses d’ail et écrasez-les avec un presse-ail. Effeuillez et hachez le basilic. Mettez l’ail et le basilic dans le beurre, un peu de poivre, mélangez et badigeonnez les bâtonnets encore chauds avec ce mélange. Servez tiède.


Biscuits à la tapenade

[image: e9782754048491_i0017.jpg] 12 à 18 pièces [image: e9782754048491_i0018.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0019.jpg] 10 min

1 rouleau de pâte brisée • 1 petit pot de tapenade • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive


❶ Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé.

❷ Déposez la pâte sur un plan de travail. Badigeonnez-la d’huile d’olive, puis de tapenade. Découpez-la en lui donnant la forme qui vous convient (bâtonnets, disques, triangles…).

❸ Déposez les biscuits sur la plaque du four, enfournez et laissez cuire pendant 10 minutes. Laissez refroidir avant de déguster.


Biscuits aux lardons, parmesan et tomates confites

[image: e9782754048491_i0020.jpg] 12 à 18 pièces [image: e9782754048491_i0021.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0022.jpg] 10 min

200 g de farine • ½ sachet de levure • 100 g de parmesan râpé • 60 g de beurre mou • 100 g d’allumettes de lard • 1 œuf • 3 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 cuil. à soupe de tomates confites


❶ Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson.

❷ Versez la farine dans un saladier, ajoutez la levure et le parmesan, mélangez puis incorporez le beurre en parcelles, l’œuf battu et l’huile d’olive.

❸ Coupez les tomates confites en petits dés. Ajoutez-les à la pâte ainsi que les allumettes de lard.

❹ Étalez la pâte sur un plan de travail fariné, découpez des biscuits avec un emporte-pièce, déposez-les sur la plaque, faites cuire pendant 10 minutes environ. Laissez refroidir.


Biscuits aux oignons frits

[image: e9782754048491_i0023.jpg] 12 à 18 pièces [image: e9782754048491_i0024.jpg] 20 min [image: e9782754048491_i0025.jpg] 30 min [image: e9782754048491_i0026.jpg] 35 min

200 g de farine • 50 cl d’huile d’olive • 50 cl de vin blanc sec • 4 cuil. à soupe d’oignons frits (en sachet) • sel, poivre


❶ Versez la farine dans un saladier, versez l’huile, puis le vin blanc peu à peu en pétrissant. Incorporez les oignons frits, un peu de sel et de poivre.

❷ Roulez la pâte en boule, entourez-la d’un film alimentaire et laissez-la reposer pendant 30 minutes au frais.

❸ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson.

❹ Étalez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné. Découpez-la en bâtonnets.

❺ Faites bouillir de l’eau salée dans une grande casserole, plongez les bâtonnets de pâte dans l’eau par petites quantités, retirez-les dès qu’ils remontent à la surface, déposez-les sur un torchon.

❻ Disposez les bâtonnets sur la plaque du four, faites cuire pendant 25 minutes. Dès qu’ils sont dorés, arrêtez la cuisson, décollez-les délicatement et laissez refroidir.


Biscuits aux olives et au parmesan

[image: e9782754048491_i0027.jpg] 12 à 18 pièces [image: e9782754048491_i0028.jpg] 20 min [image: e9782754048491_i0029.jpg] 25 min

200 g de farine • 1 sachet de levure • 100 g de beurre mou • 80 g de parmesan râpé • 1 œuf • 12 olives noires • poivre du moulin


❶ Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson.

❷ Détaillez les olives en petits morceaux.

❸ Versez la farine dans un saladier, ajoutez la levure, le parmesan, poivrez. Incorporez le beurre en parcelles en pétrissant pour obtenir une pâte sableuse. Ajoutez l’œuf battu, pétrissez encore puis ajoutez enfin les morceaux d’olive.

❹ Étalez la pâte sur un plan de travail fariné, découpez des biscuits avec un emporte-pièce, déposez-les sur la plaque du four.

❺ Faites cuire pendant 25 minutes. Laissez refroidir avant de servir.


Biscuits parmesan paprika

[image: e9782754048491_i0030.jpg] 12 à 18 pièces [image: e9782754048491_i0031.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0032.jpg] 1 h [image: e9782754048491_i0033.jpg] 10 min

100 g de farine • 100 g de parmesan râpé • 80 g de beurre mou • 1 œuf • 1 cuil. à café de paprika • sel


❶ Versez la farine, le parmesan, le paprika et une bonne pincée de sel dans un saladier, mélangez, puis ajoutez l’œuf battu et le beurre en parcelles. Pétrissez pour obtenir une pâte homogène.

❷ Roulez la pâte en boule, entourez-la d’un film alimentaire, laissez-la reposer pendant 1 heure au frais.

❸ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque d’un papier cuisson.

❹ Étalez la pâte sur un plan de travail fariné, découpez des biscuits avec un emporte-pièce, déposez-les sur la plaque.

❺ Faites cuire pendant 10 minutes environ. Décollez les biscuits, laissez-les refroidir avant de déguster.


Bretzels

[image: e9782754048491_i0034.jpg] 12 pièces [image: e9782754048491_i0035.jpg] 20 min [image: e9782754048491_i0036.jpg] 20 min [image: e9782754048491_i0037.jpg] 25 min

500 g de farine tamisée • 1 sachet de levure (8 g) • 15 cl de lait • 40 g de beurre • 50 g de bicarbonate de sodium • sel fin et gros sel


❶ Faites fondre le beurre. Versez la farine dans un saladier, ajoutez deux cuillerées à café de sel fin, la levure, mélangez, puis incorporez le beurre, arrosez de lait, ajoutez 15 cl d’eau.

❷ Pétrissez pour obtenir une pâte homogène. Roulez la pâte en boule, recouvrez-la d’un torchon et laissez gonfler pendant 20 minutes dans un endroit tiède.

❸ Séparez la pâte en plusieurs parties. Roulez chaque partie de pâte en un long boudin. Nouez le boudin de pâte en son milieu, repliez les extrémités pour former un bretzel.

❹ Recouvrez la plaque du four d’une feuille de papier sulfurisé, huilez-la légèrement.

❺ Versez un litre d’eau dans une casserole, ajoutez deux cuillerées à café de sel fin et le bicarbonate de sodium. Portez à ébullition, plongez les bretzels dans l’eau bouillante, attendez environ 2 secondes, retirez-les avec une écumoire dès qu’ils remontent à la surface. Déposez-les au fur et à mesure sur la plaque du four, saupoudrez-les de grains de sel.

❻ Faites chauffer le four à 210 °C (th. 7). Enfournez la plaque, laissez dorer pendant 15 à 20 minutes. Retirez la plaque du four, laissez refroidir les bretzels avant de les déguster.


Cookies chèvre et noisettes

[image: e9782754048491_i0038.jpg] 8 à 12 pièces [image: e9782754048491_i0039.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0040.jpg] 10 min

75 g de farine • ½ sachet de levure • 50 g de beurre demi-sel mou • 1 œuf • 40 g de chèvre frais • 50 g de noisettes concassées


❶ Versez la farine dans un saladier, incorporez la levure, le beurre en parcelles, puis l’œuf entier, et enfin le chèvre frais et les noisettes concassées.

❷ Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson.

❸ Prélevez des petits tas de pâte à l’aide de deux cuillères à café, ou d’une poche à douille, déposez-les sur la plaque.

❹ Faites cuire les cookies pendant 10 minutes environ. Décollez-les du papier, laissez refroidir avant de servir.


Cookies chorizo et tomates confites

[image: e9782754048491_i0041.jpg] 8 à 12 pièces [image: e9782754048491_i0042.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0043.jpg] 10 min

75 g de farine • ½ sachet de levure • 50 g de beurre demi-sel mou • 1 œuf • 30 g de parmesan • 20 g de chorizo • 40 g de tomates confites • 2 cuil. à soupe d’origan


❶ Versez la farine, la levure, le parmesan et l’origan dans un saladier, incorporez le beurre en parcelles, puis l’œuf entier.

❷ Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson.

❸ Coupez le chorizo et les tomates confites en très petits dés. Ajoutez-les à la pâte.

❹ Prélevez des petits tas de pâte à l’aide de deux cuillères à café ou d’une poche à douille, déposez-les sur la plaque.

❺ Faites cuire les cookies pendant 10 minutes environ. Décollez-les du papier, laissez refroidir avant de servir.


Cookies roquefort et noix

[image: e9782754048491_i0044.jpg] 8 à 12 pièces [image: e9782754048491_i0045.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0046.jpg] 10 min

75 g de farine • ½ sachet de levure • 50 g de beurre demi-sel mou • 1 œuf • 40 g de roquefort • 50 g de cerneaux de noix


❶ Versez la farine dans un saladier, incorporez la levure, le beurre en parcelles, puis l’œuf entier.

❷ Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson.

❸ Concassez grossièrement les cerneaux de noix. Écrasez le roquefort à la fourchette. Ajoutez-les à la pâte.

❹ Prélevez des petits tas de pâte à l’aide de deux cuillères à café ou d’une poche à douille, déposez-les sur la plaque.

❺ Faites cuire les cookies pendant 10 minutes environ. Décollez-les du papier, laissez refroidir avant de servir.


Crackers au comté

[image: e9782754048491_i0047.jpg] 30 pièces [image: e9782754048491_i0048.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0049.jpg] 25 min

250 g de farine • ½ sachet de levure • 60 g de beurre mou • 50 g de comté râpé • sel, poivre


❶ Versez la farine dans un saladier, ajoutez une grosse pincée de sel et la levure. Mélangez, incorporez le beurre en parcelles en pétrissant du bout des doigts pour obtenir une pâte sableuse.

❷ Arrosez peu à peu avec 12 cl d’eau froide, en continuant à pétrir. Ajoutez le comté râpé, un peu de poivre, pétrissez encore pendant 1 minute.

❸ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson.

❹ Étalez la pâte sur un plan de travail fariné. Découpez des petits carrés à l’aide d’un emporte-pièce, déposez-les sur la plaque.

❺ Enfournez et laissez cuire pendant 25 minutes. Laissez refroidir avant de déguster.


Feuilles à la fleur de sel

[image: e9782754048491_i0050.jpg] 8 pièces [image: e9782754048491_i0051.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0052.jpg] 2 h [image: e9782754048491_i0053.jpg] 15 min

175 g de farine • 60 g de beurre mou • 1 œuf + 1 jaune • 3 cuil. à soupe de lait • fleur de sel


❶ Versez la farine dans un saladier, ajoutez l’œuf entier, le beurre mou en parcelles, pétrissez.

❷ Roulez la pâte en boule, recouvrez-la et mettez-la au frais pendant 2 heures.

❸ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé.

❹ Étalez la pâte finement, découpez des carrés de 3 cm de côté. Dorez-les au jaune d’œuf mélangé au lait. Parsemez-les de fleur de sel.

❺ Faites cuire pendant 10 à 15 minutes. Ôtez-les de la plaque et laissez refroidir. Servez ces feuilles à l’apéritif.


Financiers au gruyère et aux noisettes

[image: e9782754048491_i0054.jpg] 8 à 12 pièces [image: e9782754048491_i0055.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0056.jpg] 20 min

60 g de farine • 30 g de noisettes en poudre • 40 g de beurre demi-sel + 20 g pour les moules • 2 blancs d’œufs • 50 g de gruyère râpé • 4 cuil. à soupe de noisettes concassées • poivre


❶ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez des moules à financiers.

❷ Faites fondre le reste de beurre jusqu’à ce qu’il prenne une couleur noisette.

❸ Versez la farine, la poudre de noisettes et le gruyère râpé dans un saladier, ajoutez les blancs d’œufs légèrement battus à la fourchette, du poivre, mélangez bien puis incorporez le beurre fondu.

❹ Répartissez la pâte dans les moules, parsemez les financiers de noisettes concassées.

❺ Faites cuire pendant 12 à 15 minutes. Démoulez, laissez refroidir sur une grille.


Gâteaux salés au sésame

[image: e9782754048491_i0057.jpg] 12 à 16 pièces [image: e9782754048491_i0058.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0059.jpg] 30 min [image: e9782754048491_i0060.jpg] 20 min

200 g de farine de blé • 100 g de farine de maïs • 150 g de beurre demi-sel mou • 6 cuil. à soupe de graines de sésame


❶ Versez les deux farines dans une terrine, et ajoutez le beurre coupé en petits morceaux. Pétrissez afin d’obtenir une pâte lisse.

❷ Roulez la pâte en boule, enveloppez-la d’un film alimentaire et laissez-la reposer pendant 30 minutes au frais.

❸ Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé. Étalez la pâte au rouleau sur une épaisseur de 5 mm.

❹ Découpez des petits gâteaux à l’aide d’un emporte-pièce de la forme de votre choix. Saupoudrez les gâteaux de graines de sésame et déposez-les sur la plaque. Enfournez et laissez cuire pendant 15 à 20 minutes. Surveillez la couleur : ils doivent être juste dorés. Laissez-les refroidir.


Gressins au sésame

[image: e9782754048491_i0061.jpg] 12 pièces [image: e9782754048491_i0062.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0063.jpg] 1 h 30 [image: e9782754048491_i0064.jpg] 8 min

400 g de farine à pain • 1 sachet de levure spéciale pain • 1 cuil. à café de sucre • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive + 1 pour la plaque • 1 jaune d’œuf • 4 cuil. à café de graines de sésame • sel


❶ Versez dans un saladier la farine, une grosse pincée de sel, le sucre, la levure. Mélangez, versez l’huile, puis peu à peu 20 cl d’eau tiède en mélangeant bien. Pétrissez pendant 5 minutes, couvrez la pâte et laissez-la lever pendant 1 heure recouverte d’un torchon dans un endroit tiède.

❷ Pétrissez à nouveau la pâte en incorporant les graines de sésame. Séparez la pâte en douze parts égales. Façonnez chaque pâton en un boudin fin et long.

❸ Huilez la plaque du four. Déposez les boudins de pâte, recouvrez d’un torchon et laissez lever pendant 30 minutes dans un endroit tiède.

❹ Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Battez le jaune d’œuf à la fourchette, badigeonnez-en les boudins et enfournez. Laissez cuire pendant 8 minutes.

❺ Laissez refroidir les gressins avant de servir à l’apéritif.

Notre conseil : juste avant de servir, entourez les gressins de fines tranches de jambon de Parme.


Madeleines à la truffe, aux noisettes et au parmesan

[image: e9782754048491_i0065.jpg] 8 pièces [image: e9782754048491_i0066.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0067.jpg] 20 min

150 g de farine • 60 g de parmesan râpé • 40 g de noisettes en poudre • 2 gros œufs • 100 g de beurre • ½ sachet de levure • 2 cuil. à soupe d’huile à la truffe • sel, poivre


❶ Versez le parmesan dans un saladier, ajoutez les œufs, fouettez, puis ajoutez la farine, la levure, la poudre de noisettes, l’huile à la truffe, une pincée de sel et de poivre.

❷ Faites fondre le beurre, ajoutez-le.

❸ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez des moules à madeleines, remplissez-les de pâte.

❹ Faites cuire pendant 20 minutes. Démoulez les madeleines, laissez-les refroidir sur une grille.


Palmiers au cumin

[image: e9782754048491_i0068.jpg] 12 pièces [image: e9782754048491_i0069.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0070.jpg] 30 min [image: e9782754048491_i0071.jpg] 15 min

1 rouleau de pâte feuilletée • 3 cuil. à soupe de graines de cumin • 30 g de beurre • 2 cuil. à soupe de grains de sel de Guérande


❶ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé.

❷ Étalez la pâte sur une planche farinée, saupoudrez-la de cumin en appuyant pour faire entrer les graines dans la pâte. Roulez la moitié de la pâte vers l’intérieur, puis roulez l’autre moitié aussi vers l’intérieur. Placez au congélateur pendant 30 minutes.

❸ Découpez des rondelles fines. Vous obtenez des petits palmiers.

❹ Faites fondre le beurre dans une casserole avec les grains de sel, badigeonnez les palmiers sur leurs deux faces.

❺ Déposez les biscuits sur la plaque du four et faites cuire pendant 10 à 15 minutes en surveillant la couleur. Laissez refroidir avant de déguster à l’apéritif.


Palmiers aux anchois et aux herbes de Provence

[image: e9782754048491_i0072.jpg] 12 pièces [image: e9782754048491_i0073.jpg] 30 min [image: e9782754048491_i0074.jpg] 30 min [image: e9782754048491_i0075.jpg] 15 min

1 rouleau de pâte feuilletée • 2 cuil. à soupe d’herbes de Provence • 12 filets d’anchois à l’huile d’olive • 6 cuil. à soupe d’huile d’olive • poivre du moulin


❶ Égouttez les anchois, mixez-les avec les herbes, quatre cuillerées à soupe d’huile d’olive et un peu de poivre.

❷ Étalez le rouleau de pâte feuilletée sur un plan de travail, badigeonnez-le de crème d’anchois, repliez chaque extrémité vers le centre. Placez au congélateur pendant 30 minutes.

❸ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson. Badigeonnez la pâte avec le reste d’huile d’olive. Coupez le rouleau de pâte en tranches de 1 cm.

❹ Déposez les palmiers sur la plaque. Enfournez et laissez cuire pendant 15 minutes environ. Décollez les palmiers avec précaution, laissez refroidir avant de servir à l’apéritif.

 


Variante : réalisez cette recette avec des gousses d’ail mixées avec du basilic.


Petits kouglofs munster et cumin

[image: e9782754048491_i0076.jpg] 4 pièces [image: e9782754048491_i0077.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0078.jpg] 2 h [image: e9782754048491_i0079.jpg] 30 min

250 g de farine tamisée • 10 cl de lait • 12 g de levure de boulanger • 1 œuf • 60 g de beurre + 20 g pour les moules • 200 g de munster • 1 cuil. à soupe de cumin moulu • 1 cuil. à soupe de sucre • sel, poivre, noix de muscade râpée


[image: e9782754048491_i0080.jpg] Faites tiédir le lait. Faites fondre le beurre.

❶ Mélangez dans un saladier la farine, le sucre, la levure, une bonne pincée de sel et de poivre, un peu de noix de muscade.

❸ Versez le lait peu à peu en pétrissant. Ajoutez le beurre fondu puis l’œuf, pétrissez la pâte, roulez-la en boule, recouvrez-la d’un film alimentaire et laissez-la reposer pendant 2 heures au minimum au frais.

❹ Écroûtez le munster, détaillez-le en petits dés. Ajoutez-les à la pâte ainsi que le cumin en poudre.

❺ Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Beurrez des moules à kouglof individuels, garnissez-les de pâte. Faites cuire pendant 30 minutes, démoulez, servez tiède ou froid à l’apéritif.


Sablés à la tête de moine

[image: e9782754048491_i0081.jpg] 16 pièces [image: e9782754048491_i0082.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0083.jpg] 20 min [image: e9782754048491_i0084.jpg] 20 min

150 g de farine tamisée • 30 g de noisettes en poudre • 60 g de tête de moine râpée • 8 cl d’huile de noisettes • 1 œuf • piment d’Espelette


❶ Versez la farine dans un saladier, ajoutez les noisettes, une bonne pincée de piment, la tête de moine, mélangez, puis incorporez l’huile et l’œuf entier.

❷ Roulez la pâte en un long boudin, recouvrez-le d’un film alimentaire et placez-le au congélateur pendant 20 minutes.

❸ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé.

❹ Coupez la pâte en rondelles, disposez-les sur la plaque.

❺ Faites cuire pendant 20 minutes. Laissez refroidir avant de décoller du papier.


Sablés au parmesan

[image: e9782754048491_i0085.jpg] 4 [image: e9782754048491_i0086.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0087.jpg] 10 min

150 g de parmesan • 150 g de farine • 150 g de beurre mou • sel, piment d’Espelette


❶ Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé.

❷ Versez dans un saladier la farine, le parmesan, un peu de sel et deux pincées de piment d’Espelette. Incorporez le beurre ramolli en pétrissant du bout des doigts.

❸ Lorsque la pâte est homogène, étalez-la sur une planche légèrement farinée et découpez des petits sablés ronds avec un emporte-pièce ou un verre retourné.

❹ Déposez-les sur une plaque du four et faites cuire pendant 8 à 10 minutes en surveillant la couleur. Laissez refroidir sur une grille avant de servir.


Sablés aux graines de fenouil

[image: e9782754048491_i0088.jpg] 12 pièces [image: e9782754048491_i0089.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0090.jpg] 1 h [image: e9782754048491_i0091.jpg] 8 min

150 g de farine tamisée • 100 g de flocons d’avoine • 60 g de beurre • 1 cuil. à café de graines de fenouil • sel, poivre


❶ Versez la farine et les flocons d’avoine dans un saladier, ajoutez une pincée de sel et de poivre et les graines de fenouil.

❷ Ajoutez le beurre en parcelles, pétrissez du bout des doigts pour obtenir une pâte sableuse. Roulez-la en boule, recouvrez-la de film alimentaire et laissez reposer pendant 1 heure.

❸ Préchauffez le four à 150 °C (th. 5).Tapissez la plaque du four de papier cuisson.

❹ Étalez la pâte sur un plan de travail fariné, découpez des biscuits avec un emporte-pièce, déposez-les sur la plaque du four et laissez cuire pendant 8 minutes. Laissez refroidir.


Sapins salés, sésame et pavot

[image: e9782754048491_i0092.jpg] 8 à 10 pièces [image: e9782754048491_i0093.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0094.jpg] 1 h [image: e9782754048491_i0095.jpg] 20 min

200 g de farine tamisée • 50 g de farine de maïs • 100 g de beurre demi-sel mou • 2 cuil. à soupe de graines de pavot • 2 cuil. à soupe de graines de sésame


❶ Versez les farines dans un saladier, ajoutez le beurre en parcelles, pétrissez du bout des doigts pour obtenir une pâte sableuse.

❷ Roulez la pâte en boule, recouvrez-la d’un film alimentaire, laissez reposer pendant 1 heure.

❸ Préchauffez le four à 150 °C (th. 5).Tapissez la plaque du four de papier cuisson.

❹ Étalez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné, découpez des sapins avec un emporte-pièce, saupoudrez-les de graines mélangées.

❺ Déposez les biscuits sur la plaque, faites cuire pendant 20 minutes. Laissez refroidir avant de décoller du papier.

 


Notre conseil : vous pouvez utiliser ces sapins pour confectionner des marque-places à Noël ou des ronds de serviette : faites une encoche dans la partie supérieure des sapins avant cuisson, vous glisserez un bolduc que vous nouerez autour des serviettes avec le nom des convives.


Torsades aux tomates confites et aux graines de pavot

[image: e9782754048491_i0096.jpg] 16 pièces [image: e9782754048491_i0097.jpg] 10 min [image: e9782754048491_i0098.jpg] 10 min

2 fonds de pâte feuilletée • 2 jaunes d’œufs • 4 cuil. à soupe de lait • 4 cuil. à soupe de tomates confites • 2 cuil. à soupe de graines de pavot


❶ Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez la plaque du four de papier sulfurisé.

❷ Battez les jaunes d’œufs avec le lait. Badigeonnez les fonds de pâte avec ce mélange et coupez-les en bandes de 2 cm de largeur. Coupez les tomates confites en très petits morceaux.

❸ Parsemez les bandes de tomates et de graines de pavot. Tordez les bandes de pâte sur elles-mêmes, badigeonnez-les d’œuf battu au lait à nouveau et déposez-les sur la plaque du four. Faites cuire pendant 10 minutes environ. Laissez refroidir.

 


Variante : vous pouvez remplacer les graines de pavot par des graines de sésame.


Triangles au thym et au fromage

[image: e9782754048491_i0099.jpg] 20 pièces [image: e9782754048491_i0100.jpg] 15 min [image: e9782754048491_i0101.jpg] 30 min [image: e9782754048491_i0102.jpg] 25 min

200 g de farine • 100 g de beurre mou • 2 œufs + 1 jaune • 3 cuil. à soupe de lait • 4 cuil. à soupe de thym effeuillé • 50 g de gruyère râpé • sel, poivre


❶ Versez la farine dans un saladier, ajoutez le beurre en parcelles, pétrissez pendant quelques minutes, incorporez les deux œufs entiers, le thym, un peu de sel et de poivre. Continuez à pétrir en ajoutant un peu d’eau tiède si nécessaire pour que la pâte soit lisse.

❷ Roulez la pâte en boule, recouvrez-la d’un film alimentaire et laissez-la reposer au frais pendant 30 minutes.

❸ Battez le jaune d’œuf avec le lait dans un bol. Abaissez la pâte au rouleau sur un plan de travail légèrement fariné sur une épaisseur de 1 cm. Découpez des triangles de même taille. Badigeonnez-les au pinceau avec l’œuf battu dans le lait.

❹ Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque du four de papier cuisson. Déposez les triangles dessus, saupoudrez-les de gruyère râpé.

❺ Enfournez et laissez cuire pendant 25 minutes. Décollez les triangles, laissez-les refroidir avant de déguster.

 


Variante : vous pouvez utiliser un rouleau de pâte feuilletée. Dans ce cas, vous saupoudrerez le thym en même temps que le fromage.
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