
BISCUITS DE NOEL

Préchauffez le four à 180 degrés.
Dans un bol, mélangez l’avoine, la farine, la poudre d’amandes, la
cannelle, la vanille et la levure. Ajoutez la compote, le sirop d’agave,
l’huile et l’oeuf. Mélangez. 
Sur une surface propre, déposez un peu de farine et étalez votre pâte sur
0.5-1 cm d’épaisseur. A l’aide d’emporte pièces, détaillez les formes
souhaitées, jusqu’à épuisement de la pâte. Enfournez pour 18 minutes.
Optionnel : faites fondre 40g de chocolat noir 70% avec 1 càs d’huile et 1
càs de lait, pour décorer vos biscuits.

180g de farine semi-complète
100g de flocons d’avoine mixés 
80g de poudre d’amandes
100g de compote de pomme
30g de sirop d’agave
1 càs d’huile neutre (tournesol, arachide,...)
1 oeuf
1 càc de levure chimique
3 càs de cannelle 
Arôme vanille (optionnel)

Ingrédients

Préparation


