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4 Notes
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Cookies bonshommes de neige
12 portions
Facile
75 



Sympa pour les enfants : biscuits en forme de bonhomme de neige avec des bâtonnets de bretzel
Comme plus on est de fous, plus on rit, tout le monde peut aider à préparer ces cookies, en particulier les plus jeunes. Quelques étapes suffisent pour réaliser d’adorables cookies bonshommes de neige avec un chapeau, en utilisant des bâtonnets de bretzel coupés en deux et du chocolat fondu. Prêt...
En savoir plus  +
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Ingrédients

Préparation




Ingrédients
Bonshommes de neige
100 g de
 bâtonnets de bretzel

20 g de
 Pâte à sucre Blanche de Dr. Oetker

un peu de
 sucre en poudre

 Colorants de Dr. Oetker

150 g de
 chocolat blanc couverture

100 g de
 chocolat, noir couverture

 perles de sucre 84 pièces - noir

 Crayons Chocolat de Dr. Oetker



Voir les produits
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Colorants de Dr. Oetker
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Crayons Chocolat de Dr. Oetker






Préparation:


Total:










75 min
Préparation:

45 min
Repos:
30 min

1


Base
Pour les bonshommes de neige, cassez les bâtonnets de bretzel en deux, au milieu. Pétrissez le colorant alimentaire orange dans la pâte à sucre et modelez 12 nez en forme de carotte à la main. 





2


Pour la décoration, hachez finement le chocolat blanc et faites-en fondre les 2/3 au bain-marie. Incorporez le reste et faites fondre le tout. Mettez le chocolat blanc dans une poche à douille. Disposez 6 bâtonnets de bretzel côte à côte, et placez-en un horizontalement pour former le bord du chapeau. Recouvrez les bâtonnets de bretzel de chocolat blanc de manière à ce qu'ils collent ensemble et réservez au réfrigérateur pendant au moins 10 minutes. 





3


Hachez finement le chocolat noir et faites-en fondre les 2/3 au bain-marie. Incorporez le reste et faites fondre le tout. Trempez soigneusement les bonshommes de neige, jusqu’au bord du chapeau inclus, dans le chocolat, laissez l’excédent s’écouler ou essuyez-le et placez les bonshommes sur du papier sulfurisé. Collez un flocon de neige sur chaque chapeau.





4


Decoratie
Collez 4 à 5 perles en sucre noires pour former la bouche et 2 pour les yeux, en utilisant une goutte du chocolat restant. Collez le nez en pâte à sucre sur le bonhomme de neige en utilisant une goutte de chocolat. Réservez les bonshommes de neige au frais jusqu’au moment de les servir. 

Suggestions
Vous pouvez facilement transformer les biscuits en sorcières vertes avec un chapeau pointu pour Halloween. Au lieu de casser les bâtonnets de bretze au milieu, cassez-les en différentes longueurs pour qu’ils forment une pointe au milieu sur un côté. Avec le bâtonnet de bretzel horizontal, cette pointe forme le chapeau pointu de la sorcière. Colorez ensuite la pâte à sucre et le chocolat blanc en utilisant du colorant alimentaire vert soluble dans l’huile (par ex. colorant alimentaire en poudre Wilton) et suivez le même processus de décoration que pour les bonshommes de neige. La petite touche finale : collez une perle en sucre noire avec un peu de chocolat pour former une verrue sur le nez vert, caractéristique du look des sorcières.








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  55 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1143 kj
273kcal

6.02 g


3.29 g


41.52 g


40.66 g


2.64 g


0.45 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


Poires au vin rouge[image: Logo Image]
Desserts


40 MinFacile
Poires au vin rouge
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Poires au vin rouge









Flip en pudding[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Flip en pudding
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Flip en pudding









Les ours de Mascarpone[image: Logo Image]
Desserts


40 MinFacile
Les ours de Mascarpone
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Les ours de Mascarpone









Dessert au chocolat avec des amandes[image: Logo Image]
Desserts


40 MinFacile
Dessert au chocolat avec des amandes
Voir les détails de la recette
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Dessert au chocolat avec des amandes









Chocolate Martini sans alcool[image: Logo Image]
Desserts


130 MinFacile
Chocolate Martini sans alcool
Voir les détails de la recette






130 MinFacile
Chocolate Martini sans alcool









Corbeilles à l'orange[image: Logo Image]
Desserts


40 MinFacile
Corbeilles à l'orange
Voir les détails de la recette
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Corbeilles à l'orange









Pain perdu aux cerises[image: Logo Image]
Desserts


30 MinFacile
Pain perdu aux cerises
Voir les détails de la recette






30 MinFacile
Pain perdu aux cerises












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Préparation:75 12 portions
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Ingrédients
Bonshommes de neige
100 g debâtonnets de bretzel
20 g dePâte à sucre Blanche de Dr. Oetker
un peu desucre en poudre
Colorants de Dr. Oetker
150 g dechocolat blanc couverture
100 g dechocolat, noir couverture
perles de sucre 84 pièces - noir
Crayons Chocolat de Dr. Oetker


Voir les produits
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1


Base
Pour les bonshommes de neige, cassez les bâtonnets de bretzel en deux, au milieu. Pétrissez le colorant alimentaire orange dans la pâte à sucre et modelez 12 nez en forme de carotte à la main. 





2


Pour la décoration, hachez finement le chocolat blanc et faites-en fondre les 2/3 au bain-marie. Incorporez le reste et faites fondre le tout. Mettez le chocolat blanc dans une poche à douille. Disposez 6 bâtonnets de bretzel côte à côte, et placez-en un horizontalement pour former le bord du chapeau. Recouvrez les bâtonnets de bretzel de chocolat blanc de manière à ce qu'ils collent ensemble et réservez au réfrigérateur pendant au moins 10 minutes. 





3


Hachez finement le chocolat noir et faites-en fondre les 2/3 au bain-marie. Incorporez le reste et faites fondre le tout. Trempez soigneusement les bonshommes de neige, jusqu’au bord du chapeau inclus, dans le chocolat, laissez l’excédent s’écouler ou essuyez-le et placez les bonshommes sur du papier sulfurisé. Collez un flocon de neige sur chaque chapeau.





4


Decoratie
Collez 4 à 5 perles en sucre noires pour former la bouche et 2 pour les yeux, en utilisant une goutte du chocolat restant. Collez le nez en pâte à sucre sur le bonhomme de neige en utilisant une goutte de chocolat. Réservez les bonshommes de neige au frais jusqu’au moment de les servir. 

Suggestions
Vous pouvez facilement transformer les biscuits en sorcières vertes avec un chapeau pointu pour Halloween. Au lieu de casser les bâtonnets de bretze au milieu, cassez-les en différentes longueurs pour qu’ils forment une pointe au milieu sur un côté. Avec le bâtonnet de bretzel horizontal, cette pointe forme le chapeau pointu de la sorcière. Colorez ensuite la pâte à sucre et le chocolat blanc en utilisant du colorant alimentaire vert soluble dans l’huile (par ex. colorant alimentaire en poudre Wilton) et suivez le même processus de décoration que pour les bonshommes de neige. La petite touche finale : collez une perle en sucre noire avec un peu de chocolat pour former une verrue sur le nez vert, caractéristique du look des sorcières.







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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