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1 Notes
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Biscuits au citron fourré à la crème
10 - 15 pièces
Facile
60 



Délicatement parfumé au citron !


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ingrédients
Pour la pâte
200 g de
 farine

½ c. à c.
 Backin poudre à lever de Dr. Oetker

100 g de
 beurre  ramolli

80 g de
 sucre en poudre

2
 jaunes d'oeufs

2 c. à s.
 lait


Pour saupoudrer
un peu de
 sucre en poudre


Pour la crème
100 g de
 sucre en poudre

 zeste  râpé d'un demi citron

 jus  de 2 citrons

2
 jaunes d'oeufs

100 g de
 beurre  ramolli



Voir les produits
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Backin poudre à lever de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










60 min
Extra
2 emporte pièces (même forme mais taille différente)

Temps et température de cuisson
Four électrique: 180°C (préchauffé)  // Four à gaz: th. 3 (préchauffé) // Temps de cuisson: environ 8 minutes





1


Mélangez la farine avec le Backin et tamisez la au dessus d'un récipient. Ajoutez les autres ingrédients dans l'ordre indiqué et mélangez le tout jusqu'à obtention d'une pâte lisse. Laissez reposer la pâte pendant 1 heure dans le réfrigérateur





2


Déroulez la pâte à une épaisseur de 3 mm. Découpez différentes formes, à l'aide de l'emporte pièce le plus grand. Découpez de la moitié de ces biscuits des différentes formes à l'aide de l'emporte pièce le plus petit pour former des cadres





3


Placez les biscuits et les cadres sur une plaque à four couverte de papier de cuisson et placez les dans le four préchauffé. Saupoudrez les cadres chauds avec du sucre glace.





4


Mélangez le sucre avec le zeste de citron, le jus de citron et les jaunes d'oeufs. Portez le tout à ébullition et laissez bouillir pendant 1 minute. Enlevez la casserole du feu et laissez le tout refroidir à température ambiante en remuant de temps à temps. Ajoutez le beurre et mixez le tout jusqu'à obtention d'une masse crémeuse. Badigeonnez-en les biscuits et placez un cadre sur chaque biscuit.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  59 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1905 kj
455kcal

27.53 g


16.32 g


30.11 g


26.94 g


21.94 g


5.12 g







* Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)
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MERCI DE NOTER CETTE RECETTE
Comment avez-vous trouvé cette recette?

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Je note












Recettes similaires

Autres recettes


Cake vanille au Cœur de chocolat[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinFacile
Cake vanille au Cœur de chocolat
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Cake vanille au Cœur de chocolat









Pain d'épices pour Noël[image: Logo Image]
Pâtisserie


20 MinFacile
Pain d'épices pour Noël
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Pain d'épices pour Noël









Préparation de base pour Génoise[image: Logo Image]
Pâtisserie


20 MinFacile
Préparation de base pour Génoise
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Préparation de base pour Génoise









Gâteau aux fruits des bois[image: Logo Image]
Pâtisserie


20 MinFacile
Gâteau aux fruits des bois
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Gâteau aux fruits des bois









Biscuits au citron[image: Logo Image]
Pâtisserie


20 MinFacile
Biscuits au citron
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Biscuits au citron









Biscuits au pudding à la vanille[image: Logo Image]
Pâtisserie


45 MinFacile
Biscuits au pudding à la vanille
Voir les détails de la recette






45 MinFacile
Biscuits au pudding à la vanille









Churros con chocolate[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinFacile
Churros con chocolate
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Churros con chocolate












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Biscuits au citron fourré à la crème
Préparation:60 10 - 15 pièces


		

[image: Picture - Hero image]
Ingrédients
Pour la pâte
200 g defarine
½ c. à c.Backin poudre à lever de Dr. Oetker
100 g debeurre  ramolli
80 g desucre en poudre
2jaunes d'oeufs
2 c. à s.lait
Pour saupoudrer
un peu desucre en poudre
Pour la crème
100 g desucre en poudre
zeste  râpé d'un demi citron
jus  de 2 citrons
2jaunes d'oeufs
100 g debeurre  ramolli


Voir les produits
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Extra
2 emporte pièces (même forme mais taille différente)

Temps et température de cuisson
Four électrique: 180°C (préchauffé)  // Four à gaz: th. 3 (préchauffé) // Temps de cuisson: environ 8 minutes





1


Mélangez la farine avec le Backin et tamisez la au dessus d'un récipient. Ajoutez les autres ingrédients dans l'ordre indiqué et mélangez le tout jusqu'à obtention d'une pâte lisse. Laissez reposer la pâte pendant 1 heure dans le réfrigérateur





2


Déroulez la pâte à une épaisseur de 3 mm. Découpez différentes formes, à l'aide de l'emporte pièce le plus grand. Découpez de la moitié de ces biscuits des différentes formes à l'aide de l'emporte pièce le plus petit pour former des cadres





3


Placez les biscuits et les cadres sur une plaque à four couverte de papier de cuisson et placez les dans le four préchauffé. Saupoudrez les cadres chauds avec du sucre glace.





4


Mélangez le sucre avec le zeste de citron, le jus de citron et les jaunes d'oeufs. Portez le tout à ébullition et laissez bouillir pendant 1 minute. Enlevez la casserole du feu et laissez le tout refroidir à température ambiante en remuant de temps à temps. Ajoutez le beurre et mixez le tout jusqu'à obtention d'une masse crémeuse. Badigeonnez-en les biscuits et placez un cadre sur chaque biscuit.







Newsletter
La pâtisserie et la cuisine sont notre passion et nous sommes heureux de la partager avec vous!
Grâce à notre newsletter, vous serez les premiers informés de nos dernières promotions, de nos nouveaux produits et de nos concours uniques avec de superbes prix.
Nous sommes également heureux de vous inspirer avec nos recettes savoureuses et nos conseils culinaires utiles.
Inscrivez-vous gratuitement et restez à jour!


brand *
sourceUrl *
Titre

	Madame
	Monsieur
	Famille


Prénom *
Nom *
Adresse e-mail *
Je voudrais recevoir *Newsletter Pizza
Newsletter Pâtisserie
Newsletter Pizza et Pâtisserie

Oui, mes coordonnées peuvent être utilisées pour m'informer par une newsletter gratuite au sujet de toutes informations possibles, concours, actions, promotions et offres de Dr. Oetker. Pour de plus amples informations au sujet de la portée de votre consentement, lisez notre "Politique de vie privée". Il est possible de se désinscrire à tout instant en utilisant le lien 'désinscrire ici' que vous trouvez dans chaque newsletter, en nous envoyant un e-mail à privacy@oetker.be.
 *


*Champs obligatoires

Je m'inscris



















Recettes & Produits



Pâtisser
Tous les produits



Suivez Dr. Oetker
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À propos de Dr. Oetker



À propos de Oetker
Durabilité
Carrière
Politique de Conformité



En savoir plus



Dr. Oetker Internationale





Recettes & Produits

Suivez Dr. Oetker

À propos de Dr. Oetker

En savoir plus


	Pâtisser

	Tous les produits



	[image: Picture - Facebook - Pizzas]Facebook - Pizzas

	[image: Picture - Facebook - Pâtisserie]Facebook - Pâtisserie

	[image: Picture - YouTube]YouTube

	[image: Picture - Pinterest]Pinterest

	[image: Picture - Instagram - Pâtisserie]Instagram - Pâtisserie

	[image: Picture - Instagram - Pizza]Instagram - Pizza



	À propos de Oetker

	Durabilité

	Carrière

	Politique de Conformité



	Dr. Oetker Internationale
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