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                            Canestrelli

Il vous faut : 

  

180g de farine 

130g de beurre mou 

70g de sucre en poudre 

1 jaune d'oeuf 

4 cuillères à café d'extrait de vanille liquide 

Le zeste d'un citron non traité 

  

Sur le plan de travail, faire un puits avec la farine. 

Incorporer petit à petit et du bout des doigts tous les ingrédients. 

Façonner une boule de pâte et la mettre au réfrigérateur environ 30 minutes en prenant soin de l'entourer de papier film pour éviter qu'elle sèche. 

Quand la pâte est reposée, l'étaler sur 1cm d'épaisseur et découper les biscuits à l'emporte-pièce. Les disposer sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. 

  

Préchauffer le four à 180°. 

  

Faire cuire les biscuits à peu près 10 minutes, ils doivent être à peine colorés pour rester délicats et friables. 

  

Une fois refroidis, les saupoudrer de sucre glace. 

  


