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Biscuits fantomes

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne

]



|ngrédients

Pour les biscuits :

250 grammes de farine (+ un peu)
1 cuillerée a thé noix de muscade
12 cuillerée a thé sel

1/4 cuillerée a thé poudre a lever
165 grammes de beurre

200 grammes de sucre

1 ceuf

1 cuillerée a thé d'extrait de vanille

Pour le glacage :

3 blancs d’'ceufs

1 pincée de sel

250 grammes de sucre glace

122 cuillerée a thé d'extrait de vanille
1 cuillere a soupe d’'eau

chocolat (en petits morceaux)

Méthode de préparation

1 . Préparezdabord lesbiscuits: mélangez la farine, la muscade, le sel et la poudre alever dans

un récipient.



Mixez le beurre et le sucre dans un autrerécipient pendant 2 minutes pour obtenir un
mélange crémeux et clair. Ajoutez I’ cauf et I’extrait de vanille. Continuez a mixer pendant

1 minute. Réduisez la vitesse et incor porez le mélange de farine en troisfois. Pétrissez la pate
en boule, aplatissez-la pour obtenir un disque et enveloppez celui-ci dansdu film alimentaire.
L aissez reposer au moinstroisheuresau réfrigérateur.

Coupez la pate en deux, puis étalez chaque moitié sur un plan detravail faring, sur une
épaisseur de¥zcm. Utilisez un emporte-piece pour découper un maximum de fantémes dans
la pate. Déposez-les sur plusieur s plaquesrecouvertes de papier cuisson. Faites cuireles
biscuits 10 a 12 minutes dans un four préchaufféa 180 °C. L aissez-lesrefroidir
compléetement sur unegrille.

Préparez le glacage : battez lesblancs d’ caufs avec le sel jusgqu’a ce qu’ils moussent. Ajoutez
le sucreglace, I'extrait de vanille et 1 cuillére a soupe d’eau. Commencez a faible vitesse, puis
augmentez progressivement. Continuez a fouetter au moins 3 minutes.

Plongez le dessus de chaque biscuit dansle glacage, puislaissez figer sur unegrille.

Utilisez les mor ceaux de chocolat pour former lesyeux et la bouche.



