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Biscuits au Gingembre
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Il vous faut : 

300g de farine
75g de sucre en poudre
1 cuillère à café de levure chimique
1 cuillère à café de gingembre moulu
150g de beurre pommade
2 cuillères à soupe de crème fleurette
2 jaunes d’œufs
Mélanger la farine avec le sucre, la levure chimique et le gingembre. Incorporer le beurre, la crème fleurette, les jaunes d’œufs et pétrir le tout pour obtenir une boule de pâte homogène.
Laisse reposer la pâte durant 30 minutes au frais.

Préchauffer le four à 180°C.
Abaisser la pâte sur un plan de travail fariné à l’aide d’un rouleau à pâtisserie,  puis découper les biscuits avec un emporte-pièce.

Déposer les biscuits au Gingembre sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé, les saupoudrer de sucre cristallisé, puis les faire cuire de 10 à 12 minutes.
Laisser refroidir les biscuits sur une grille.

