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INTRODUCTION

En Alsace-Mosell, les fétes de Nogl et de la Saint Nicolas sont sbs impor
tantes. Durant toute cete période du mois de décembre, on prépare différen
tes sortes de petits giteaux de Nol (bredele) et de pains d' épice.

Chaque famille a ses recetts, qui s ransmettent de génération en généra.
tion. On remplit des baites en fer de peits biscuits que I'on garde jusqu'a
Noel... enfin, il en este il faut parfois e cacher | On confectionne égale.
ment des petits sachets remplis de toutes sores de biscuits et de pains dGpice
pour offir aux gens que "on aime.

*

CE QU’IL FAUT SAVOIR

Pour des biscuitsbien réussis, il faut de bons ingrédients, de I faine spéciale
pitisseric de type 45 (Ia TS5 étant réservée 4 la confection du pain) ¢t du
beurte de bonne qualité. 1 faut awssi et surtout ne pas éie trop pressé(e)

* les ingrédients doivent étre sortis du réfrigérateur au moins 1 b avant
de préparer Ia pite pour quils soient ous & la méme température et que le
beurre aitle emps de ramolli

¢ i est préférable de laisser reposer les biscuits sur Ia plaque pendant toute
Ta nuit et de les evire e lendemain,

*
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MATERIEL

lle mesure au gramme pids

Balance digital
Batteur dlectrique : idéal pour monter les blanes cn neige.

Boites en fer : pour conserver s biscuits pendant plusic

Culde-poule : récipient en inox A fond arrond

Emporte-piéces

ur découper I pite de différentes formes

le & patisserie  pour aisse

eftoidie les giteau

Maryse
colléau fond d"un saladier ou d'un cul-de-poule, de remuer les préparations
délicates ou d'incorporer les blancs d'ceufs en neige & une préparation.

it spatule souple ensilicone permet de récupérer ce quiestresté

Papier sulturs

sert & éviter de beurrer t de fainer les plaques.
Pinceau : indispensable pour décorer les biscuits ou dorer 3 'l

Plaques de four : pour déposer tousles petits giteau 1 vaut micux en avoir
au moins deus pour stocker les biscuits avant a cuisson.

Poche & douille : (s utle pour former, garnir ou décorer les biscuits, avee
une doille cannclée.

Presse & biscuits : pour éaliser les biscuits 2 pie assez dure comme les
spritz ou rochers.

Zesteur : petitustensile qui permet d oblenir rapidement des zestes fins.

*
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SPRITZ
*

Pour 50 spritc e Prépara
Diffeu

min  Repos : 1 h s Cason : 10 12 i
le  Cob +bon man

250 de beurre (atempérature ambiante) % 250 g de suce e pouiee
2 eufs + 2003 de poudre de i 12 citron(le et faculti
5002 de frine & 1 il afé e levure chimicue

Matérel
Press  biscuits  Plague a piiserie # Papierslfisé

* Mélangez le beurre et le suere en poudre 3 Ia cuilére en bois.
jusqua ce que la préparation blanchisse. Ajoutez les ceufs
et fouctiez jusqu'a ce que le mélange devienne crémeux.

* Ajoutez pett 4 pett Ia poudre de noix, le zeste du citron,
Ia farine et Ia levure ehimique. Pétrissez Ia it et formez une boule.
Laissez reposer 1 h av frais.

* Préchauffez e four & 180 °C (h. 6). Mettez lapite dans la presse
A biscuits et réalisez des bandes de pée de S om de long environ.
Posez les spritz sur Ia plaque préalablement garnie de papicr sulfurisé

* Enfournez pendant 103 12 min. Les spritz doivent étre bien dorés.
Laissez les refroidit sur Ia grille avant de les ranger dans une boite en fer
Se conserveront plusieurs semaines
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