Petits palets aux flocons d’avoine.
Ingrédients : 


- 70 g de flocons d’avoine


- extrait de vanille


- ½ sachet de levure


- 80 g de beurre fondu


- 100g de sucre


- 40 g de farine

- 1 œuf


- 1 pincée de sel

Mélanger les flocons, la farine, la levure, le sel et le sucre. Rajouter, en remuant, l’œuf, le beurre et la vanille.

Faire des petits tas sur du papier sulfurisé. Cuire 10 min à feu moyen.

On peut ajouter des amandes sur le dessus.

La pâte s’étale à la cuisson.

Découper les gâteaux et décoller à la sortie du four.

Cookies.

Ingrédients : 


- 250 g de farine


- 1 c à café de levure chimique


- 1 œuf


- 125 g de beurre mou


- 1 sachet de sucre vanillé


- 200 g de pépites de chocolat


- 100 g de pralin


- 1 pincée de sel


- 100 g de cassonade

Se mélange uniquement à la main.

Mélanger la farine, la levure et la cassonade.

Pétrir en ajoutant le sel, l’œuf, et le beurre.

Incorporer les pépites de chocolat et le pralin.

Laisser reposer 15 min au frais.

Disposer des petites boules de pâte sur la plaque de cuisson.

Faire cuire à 160°C pendant 8 à 10 min.
Etoiles au citron.

Ingrédients : 


- 250 g de farine


- 100 g de beurre mou


- 10 cl de crème fraîche


- 70 g de sucre glace


- 1 sachet de sucre vanillé


- ½ sachet de levure chimique


- 1 pincée de sel


- 1 jaune d’œuf


- 1 citron non traité

Dans un saladier, mélanger la farine, la levure, le sel, le sucre glace et le sucre vanillé. Rassembler tous les ingrédients et faire un trou au milieu. Y verser le jaune d’œuf, le zeste de citron finement râpé et la crème fraîche.

Mélanger puis incorporer le beurre coupé en morceaux. Mélanger à nouveau.

Rassembler la pâte et faire une boule. L’entourer de film alimentaire et la placer 30 min au réfrigérateur.

Sortir la pâte du réfrigérateur et mettre le four à préchauffer à 200°C.

Avec un rouleau à pâtisserie, étaler la pâte jusqu’à ce qu’elle fasse 5 mm d’épaisseur.

Utiliser un emporte-pièce pour découper des étoiles (ou d’autres formes) dans la pâte.

Recouvrir une plaque de papier de cuisson et y déposer les étoiles. Enfourner à mi-hauteur et laisser cuire 10 min.

A la sortie du four, décoller les étoiles et les laisser refroidir sur une grille.
