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B CATEGORIE : PETITS FOURS SECS

LE CHEF ?

f e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPSDE PREPARATION: 15 mn

INGREDIENTS:

150 g de beurre

200 g de flocons d’avoine

250 g de sucre semoule

2 ceufs

60 g de farine

2/3 de paquet de levure chimique
1 zeste d’'orange

METHODE :

Elégant et subtil au palais, les tuiles dentellgiss® seront parfaites lorsqu’elles seront asseéiaen
café, un thé ou un chocolat chaud au moment dwegot
N’hésitez pas a les associer dans vos décors idledruos gateaux. Ce sera du plus bel effet !

Commencez par meélanger a l'aide d'une cuillere eis es flocons d’avoine, la farine, le sucre
semoule, la levure chimique, les ceufs et le zéstame ensemble.

Ajoutez le beurre fondu puis mélangez.

Préchauffez votre four a 180°C (Thermostat 6) petdl@ mn.

Faites des petits tas sur une feuille de papidurss# (une bonne cuillere a café) suffisamment
espacés pour pouvoir s’étaler sans se coller.

Enfournez et laissez cuire pendant 6 a 8 minutes.

Des la sortie du four, donnez une forme bombéduiles en les disposant sur un rouleau a patisserie
Les tuiles vont ainsi prendre la forme du rouledugster ainsi apres refroidissement.

Rien de plus simple, pour un résultat tres agré&@ilée plateau se vide a vue d'ceil, il ne vougeres
plus qu’a recommencer maintenant que vous conrdigsecette !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



