pour une fournée de biscuits aux fruits secs
100 g de beurre mou 

200 g de sucre 

1 oeuf de taille moyenne 

300 g de farine 

1 cuillère à café de levure chimique 

1 pincée de sel 

1 poignée de pistaches (50 g pour ma part) 

1 poignée d'amandes entières émondées ou non, grillées ou non 

1 poignée de noisettes entières émondées ou non, grillées ou non 

(les fruits secs représentent en tout 150 à 200 g) 

Fouetter le beurre mou avec le sucre jusqu'à ce que le mélange mousse. 

Ajouter l'oeuf, mélanger, puis la farine et la levure. 

Ajouter la pincée de sel. 

Bien mélanger puis incorporer les fruits secs 

Former des boules de pâte et les déposer sur une plaque recouverte de papier cuisson en les espaçant bien car la pâte s'étale un peu en cuisant. 

Faire cuire à 180° (four préchauffé) pendant 12 à 15 minutes.

Ils doivent être encore mous à la sortie du four, ils deviendront plus fermes en refroidissant. 

Ces biscuits sont assez rebondis, si on veut leur donner une forme plus plate, il faut les aplatir légèrement avant des les enfourner.

http://chocolatatouslesetages.fr/
