Spéculoos Maison

Ingrédients :

*100 g de beurre pommade

* 100 g de vergeoise brune

* 30 g de sucre semoule

* 1 pincée de sel

*5 g de cannelle en poudre

*1 CS de lait

* 1 jaune d'ceuf

* 200 g de farine

* 1 sachet de levure chimique
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Préparation :

Travaillez dans un cul-de-poule le beurre pommade avec les sucres, le sel et la
cannelle pour obtenir un mélange crémeux. Ajoutez le jaune d’ceuf et le lait puis
mélangez bien.

Incorporez progressivement la farine et la levure tamisée. Mélangez juste le temps
nécessaire, la pate doit étre homogene et lisse. Formez une boule, filmez et
réservez au moins 1h au réfrigérateur.

Le temps écoulé, farinez légerement la ROUL’PAT® et étalez la pate sur 3 a 4 mm
d’épaisseur. Découpez des biscuits a l’aide d’un emporte pieces, disposez-les sur
une SILPAT® (ou SILPAIN®) en les espacant légerement et oubliez-les pendant 10
heures. Oui, ce n’est pas une faute de frappe, les Spéculoos doivent sécher tres
tres longtemps. Je vous conseil de faire la pate la veille !

Apres les 10 heures de repos, préchauffez votre four a 170°C (th.6).

Faire cuire de 15 a 20 minutes. Laissez refroidir compléetement et dégustez avec
une bonne tasse de thé.

Source : http://www.faitmaisonparlilouina.fr/

http://monptitatelierculinaire.over-blog.com/




