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Langues de Chat

Il vous faut, pour environ 50 pièces : 

65g de beurre pommade

90g de sucre glace tamisé

60g de blanc d’œuf (soit ≃ 2 blancs)

65g de farine tamisée

Quelques gouttes de vanille liquide ou un zeste de citron
Dans un saladier, mélanger le beurre pommade et le sucre en ajoutant la vanille ou le zeste de citron. 

Ajouter ensuite les blancs d’œufs un à un puis enfin la farine tamisée.

Dresser des petits bâtonnets à la poche à douille munie d’une douille avec embout lisse (ou plus simplement avec un sac à congélation de taille moyenne dont on coupera un coin) sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. Les espacer suffisamment car la pâte s’étale. 

Préchauffer le four à 200°C et faire cuire environ 7 minutes. 

Retirer les langues de chat du four dès que les bords prennent de la couleur. Prolonger la cuisson éventuellement 2 à 3 minutes si besoin.

