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0 Notes


Coeurs glacés
20 pièces
Facile
40 



20 délicieux biscuits au coeurs glacés


Imprimer
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Ingrédients

Préparation




Ingrédients
Pour la pâte
250 g de
 farine

½ sachet
 Backin poudre à lever de Dr. Oetker

1 pincée de
 sel

60 g de
 sucre

1 sachet
 Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker

1
 jaune d'oeuf

1 c. à s.
 lait

100 g de
 beurre ou de margarine froid(e)


Pour le glaçage
250 g de
 sucre glace

1 c. à s.
 jus de citron

3 c. à s.
 eau chaude

un peu de
 beurre ou de margarine foundu(e) (1/2 cuillère à café)



Voir les produits
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Backin poudre à lever de Dr. Oetker
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Sucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










40 min
Temps et température de cuisson
Four électrique: 170°C (préchauffé) // Four à air pulsé: 160°C (préchauffé) // Four au gaz: th. 2 (préchauffé) // Temps de cuisson: 10-15 minutes // Position du milieu dans le four
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Pour la pâte
Tamisez la farine et le Backin au-dessus d'un saladier, et mélangez-y le sel. Creusez un trou au milieu, versez-y le reste des ingrédients dans l'ordre indiqué - sauf le beurre – et mélangez à un peu de farine pour obtenir une bouillie épaisse. Couvrez avec les morceaux de beurre et un peu de farine, et pétrissez le tout rapidement en partant du centre jusqu'à obtention d'une pâte lisse. Mettez au frais pendant ½ heure.
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Pour cuire
Déroulez la pâte sur une fine épaisseur, découpez-y des coeurs et disposez-les sur la plaque de four couverte de papier sulfurisé. Faites cuire à mi-hauteur du four préchauffé.
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Pour le glaçage
Pour le glaçage, mélangez le sucre glace tamisé, le jus de citron et l'eau chaude. Ajoutez-y le beurre fondu pour obtenir un bel aspect luisant. Versez-en un peu sur chaque coeur et l'étalez le dos d'un couteau.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  36 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1758 kj
420kcal

13.93 g


8.49 g


48.19 g


44.11 g


24.65 g


3.88 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


Muffins Rudolph[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinFacile
Muffins Rudolph
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Muffins Rudolph









Lapins de Pâques express[image: Logo Image]
Pâtisserie


30 MinFacile
Lapins de Pâques express
Voir les détails de la recette






30 MinFacile
Lapins de Pâques express









Lièvre de Pâques sucré[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinFacile
Lièvre de Pâques sucré
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Lièvre de Pâques sucré









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









Coeurs décorés[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinFacile
Coeurs décorés
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Coeurs décorés









Coeurs à la confiture d'oranges[image: Logo Image]
Pâtisserie


20 MinFacile
Coeurs à la confiture d'oranges
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Coeurs à la confiture d'oranges









Gâteau d’anniversaire[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinFacile
Gâteau d’anniversaire
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Gâteau d’anniversaire












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Instagram - Pâtisserie
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Ingrédients
Pour la pâte
250 g defarine
½ sachetBackin poudre à lever de Dr. Oetker
1 pincée desel
60 g desucre
1 sachetSucre Vanille Bourbon de Dr. Oetker
1jaune d'oeuf
1 c. à s.lait
100 g debeurre ou de margarine froid(e)
Pour le glaçage
250 g desucre glace
1 c. à s.jus de citron
3 c. à s.eau chaude
un peu debeurre ou de margarine foundu(e) (1/2 cuillère à café)


Voir les produits
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Temps et température de cuisson
Four électrique: 170°C (préchauffé) // Four à air pulsé: 160°C (préchauffé) // Four au gaz: th. 2 (préchauffé) // Temps de cuisson: 10-15 minutes // Position du milieu dans le four
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Pour la pâte
Tamisez la farine et le Backin au-dessus d'un saladier, et mélangez-y le sel. Creusez un trou au milieu, versez-y le reste des ingrédients dans l'ordre indiqué - sauf le beurre – et mélangez à un peu de farine pour obtenir une bouillie épaisse. Couvrez avec les morceaux de beurre et un peu de farine, et pétrissez le tout rapidement en partant du centre jusqu'à obtention d'une pâte lisse. Mettez au frais pendant ½ heure.
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Pour cuire
Déroulez la pâte sur une fine épaisseur, découpez-y des coeurs et disposez-les sur la plaque de four couverte de papier sulfurisé. Faites cuire à mi-hauteur du four préchauffé.
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Pour le glaçage
Pour le glaçage, mélangez le sucre glace tamisé, le jus de citron et l'eau chaude. Ajoutez-y le beurre fondu pour obtenir un bel aspect luisant. Versez-en un peu sur chaque coeur et l'étalez le dos d'un couteau.







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
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