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DECEMBRE 2017

RECETTE

Cuisine avec vue

Un livre de cuisine original pour nos lecteurs
avec des recettes proposées par Catherine
Fattebert, animatrice et productrice a la RTS,
dans son premier ouvrage gourmand inti-
tulé Cuisine avec vue (Editions Helvetiq),
joliment illustré par Denis Kormann.

Biscuits trop bons
au sirop d’érable,
noisettes et airelles

«Mettez vos biscuits dans une boite métallique hermétique. lls se conservent jusqu’a cinq jours.»

Pour it & 6 personnes

INGREDIENTS

+ 280 g de farine

+170 g de beurre laissé a
température
ambiante

+150 g de sucre de
canne brut ou de cas-
sonade

+ 70 g de noisettes
entiéres

+ 60 g d’airelles séchées

+ 3 cs de sirop d’érable
(environ 65 g)

1 ceuf

« 2 pincées de sel

LE PLAISIR D'OFFRIR LE BON CADEAU

BONS
PISCINES,

MASSAGE,
SEJOUR

PREPARATION

Battez 170 g de beurre avec 150 g de sucre de
canne brut, 3 cs de sirop d’érable et 2 pincées
de sel en une créme épaisse.

Incorporez 1 ceuf en continuant de battre.
Ajoutez 70 g de noisettes entiéres, 60 g
d’airelles séchées et 280 g de farine, et
meélangez le tout. Divisez la pite en deux et
confectionnez deux boudins que vous embal-
lez chacun dans du film plastique. Réservez
au congélateur pendant 1 heure (ou alors au
frigo pendant 5 a 6 heures). Préchauffez le
four a 200° C (T7). Sortez les boudins de leur
film plastique et découpez-les en tranches de
5a 7 mm d’épaisseur.

GRAND HOTEL & CENTRE THERMAL

YVERDON-LES-BAINS

BAINSYVERDON.CH

Placez les biscuits sur une plaque recouverte
de papier sulfurisé et faites cuire a 180° C
(T6) jusqu’a coloration (environ 20 minutes).
Sortez les biscuits du four et laissez-les
refroidir sur une grille.

SUGGESTION

Variez les plaisirs en remplagant les
airelles par des raisins secs ou des pépites
de chocolat. Ou, alors, faites des sablés
au gingembre en remplacant les airelles
et les noisettes par 1 *; cs de gingembre
en poudre et 70 g de gingembre confit au
sucre, haché menu.
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