
15 biscuits 20 min

13 min --

Préchauffe le four à 180°
Dans bol, fouette l'oeuf avec le yaourt nature, le jus et les zestes de
citron.
Ajoute la farine, la levure, la poudre d'amande, le sel et travaille la pâte
avec une corne.
Laisse reposer la pâte 1h au frais.
Forme des boules et enroule-les dans du sucre glace pour les recouvrir
complètement de celui-ci.
Dépose-les sur une plaque recouverte de tapis cuisson et aplatis-les
légèrement.
Enfourne pendant 13 minutes.
À la sortie du four, laisse tes biscuits citronnés refroidir sur une grille.

INSTRUCTIONS

Biscuits craquelés au citron

INGREDIENTS 

Un yaourt nature (125g)

1 oeuf

1 demi jus de citron

Les zestes d'un citron

90g de sucre

280g de farine

10g de poudre d'amandes

1 pincée de sel

1 càc rase de levure chimique

Du sucre glace

Difficulté

L'atelier de Roxane

https://www.latelierderoxane.com/accueil/417-corne-de-patissier-en-plastique.html
https://www.latelierderoxane.com/tout-pour-ton-granola/373-tapis-genoise-silicone-27x36-cm.html
https://www.latelierderoxane.com/accueil/420-grille-patisserie-25-x-40-cm.html


CONSERVATION

Les biscuits craquelés citron se conservent jusqu'à 3 semaines à

température ambiante dans une boite hermétique.
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