Atelier « petits gâteaux de Noël »
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Voici les recettes de nos gâteaux :


La maîtresse à préparer les pâtes à l’avance et jeudi 10 décembre, nous avons découpé les gâteaux à l’aide d’emporte-pièces, badigeonné les gâteaux avec du jaune d’œuf, étalé les motifs sur une plaque et cuit au four. Merci à Laetitia pour son aide à l’intendance et à la cuisson.
Bon appétit ! Bonnes fêtes !

� HYPERLINK "http://delicesdetartin.canalblog.com/archives/2012/12/11/25791574.html" \o "Schwowebredele (autre recette)" �Schwowebredele�


Préparation: 1h30              Repos: 4-5heures              Cuisson : 15minutes à 180°C


Ingrédients : 500g de farine, 6g de levure chimique, 250g de beurre, 250g de sucre en poudre, 200g de fruits secs en poudre (noisettes ou amandes),3 œufs, 4 cuillères à café de cannelle en poudre, 1 pincée de sel, 1 œuf pour dorer





Battre le beurre et le sucre en mousse. Ajoutez ensuite la cannelle et le sel. Ajouter les fruits secs en poudre et bien travailler l'appareil pour le rendre homogène. Ajouter la moitié de la farine, l'incorporer. Une fois toute la farine incorporée, ajouter les 250g restant et sabler le tout. Incorporer les 3 œufs puis pétrir rapidement pour former une pâte. Mettre en boule, la fariner, l'envelopper dans du film étirable et laisser reposer au frigo pendant 4-5heures.


Etaler ensuite la pâte à 4mm d'épaisseur sur un plan de travail fariné, détailler vos sablés en forme de cloche, ange, croissant de lune, sapin...Les déposer sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.. Les dorer à l'œuf. Les mettre à cuire 15 minutes à 180°C.


Les faire refroidir sur grille et les conserver au sec dans une boîte en fer.








Les Noisetins





INGREDIENTS 


125 g de beurre /100 g de sucre /100 g de poudre de noisettes /150 g de farine /1 œuf /1 sachet de sucre vanillé/Des noisettes pour la déco 





PREPARATION 


Dans un saladier mélanger  le beurre mou et le sucre. 


Ajouter l'œuf, puis la farine. 


Enfin la poudre de noisettes et le sucre vanillé. Mélanger pour obtenir une belle pâte homogène. 


Déposer des petites boules de pâte sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. 


Aplatir légèrement et enfoncer une noisette au centre de chaque biscuit. 


Mettre au four th 180° environ 10 mn. 


Faire refroidir sur une grille.





Nous en avons profité pour apprendre le vocabulaire lié à la pâtisserie, tel que ; badigeonner et dorer avec un pinceau, étaler avec un rouleau, découper à l’emporte pièce, cuire au four, saupoudrer la farine, garnir.








