Brown sugar cut-out cookies : recette facile et l
délicieuse pour noél

Pére Noél

Imaginez un atelier de lutins ou la magie de Noél flotte dans I'air. L&, une recette de
biscuits fait le pont entre la tendresse des sablés et la force épicée du pain d’épices. Les
biscuits & découper au sucre brun incarnent parfaitement cet esprit de féte et de
convivialité. Faciles a préparer, parfumés, personnalisables a I'infini, ils réunissent

petits et grands autour d’'un moment tout doux — et surtout, ils font briller les yeux
lorsque le Pére Noél vient savourer sa collation bien méritée.

I Alliance de saveurs : entre tradition et gourmandise

Ces biscuits, a mi-chemin entre des sablés classiques et les incontournables bonshommes au
gingembre, reposent sur la générosité du sucre brun, la richesse du beurre et une pincée
d’épices chaleureuses. Le résultat est bluffant : la douceur du sucre brun enveloppe les
papilles, tandis que les notes de cannelle, de noix de muscade et de gingembre réveillent un
parfum festif qui rappelle la hotte mystérieuse du Pére Noél.

Ce qui fait la spécificité de cette pate, c’est avant tout sa texture. Les biscuits obtenus

sont moelleux au centre, avec des bords légerement dorés et croustillants — un équilibre qui
plaira a tous les gourmands, du plus jeune lutin au plus expérimenté des chefs patissiers.
Pour ceux qui préferent une version moins épicée, il suffit d'omettre les épices pour

obtenir un simple biscuit au sucre brun, tout en conservant cette saveur profonde et
enveloppante propre a la cassonade.

I Ingrédients et astuces pour une pate parfaite

Pour composer cette symphonie de saveurs, il faut :

e 2 1/4 tasses (2819) de farine tout usage

* 1/2 cuillere a café de levure chimique

« Epices : cannelle, quatre-épices, gingembre moulu, noix de muscade
 1/4 de cuillére a café de sel

« 3/4 tasse (170g) de beurre doux, ramolli

* 3/4 tasse (150g) de sucre brun foncé (ou clair en cas d’'urgence)

1 ceuf, a température ambiante

« 1 cuillere a café d’extrait de vanille

Pour la décoration : du glagage royal, un glagcage simple ou une créme au beurre spéciale
biscuits, et bien sdr, des pépites magiques colorées ou des perles féériques.

Un conseil de lutin expérimenté : pour des biscuits qui croquent sous la dent tout en
restant tendres a l'intérieur, la pate doit d’abord étre étalée, puis placée au froid. Cette
étape garantit des biscuits qui gardent parfaitement leur forme a la cuisson. Divisez la
pate en deux portions, travaillez-les sur du papier cuisson Iégérement fariné, puis
empilez-les en intercalant une feuille de papier pour éviter qu’elles ne collent.
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I Le secret d’un sucre brun toujours moelleux

Le sucre brun s’avére parfois capricieux. Il a tendance a sécher — comme une botte oubliée
devant la cheminée — et devient alors impossible & travailler. Pour éviter ce piege, il
suffit de le ranger dans une boite hermétique, a I'abri de la chaleur.

Si la cassonade s’est endurcie, placez une tranche de pain ou un marshmallow dans la boite
et patientez une nuit. Le lendemain, retrouvez un sucre tout doux, prét a étre incorporé

dans les préparations. Pour ceux qui veulent une solution durable, il existe méme des galets
en terre cuite a glisser dans la boite a sucre. lls absorbent ou restituent I'’humidité selon

les besoins — un peu comme un parapluie magique, mais pour la cuisine !

Comme le dirait un lutin, “Un sucre moelleux, c’est le secret d’une pate sans grumeaux et
d’un biscuit qui fond dans la bouche.”

I La magie de la préparation : étape par étape

L’art de réaliser ces biscuits tient autant a la précision qu’au plaisir de mettre la main a
la pate. Voici le parcours, détaillé et facile a suivre :

» Dans un bol, mélangez farine, levure, épices et sel a la cuillere magique.

» Dans un autre récipient, fouettez beurre et sucre brun jusqu’a obtenir un mélange
onctueux. Ajoutez I'ceuf et la vanille, continuez jusqu’a une texture crémeuse.

» Versez les ingrédients secs sur la préparation crémeuse et mélangez a petite vitesse. Si
la pate colle trop, n’hésitez pas a ajouter une cuillere de farine a la fois.

* Divisez la pate en deux, étalez chacune sur une surface farinée & 6 mm d’épaisseur
environ.

* Recouvrez et entreposez les abaisses au frais pendant minimum une heure (jusqu’a deux
jours pour une organisation digne du Pdle Nord !).

« Détaillez des formes a I'emporte-piece : sapins, bonshommes, étoiles... laissez parler votre
ame d'artiste.

» Disposez les biscuits sur une plaque tapissée, en laissant un peu d’espace entre chaque
forme pour danser lors de la cuisson.

» Enfournez a 177°C (350°F) pour 11 a 12 minutes. Les bords doivent étre tout juste dorés,
le centre reste moelleux.

« Laissez refroidir avant d’habiller les biscuits de glacage et de paillettes festives.

I Idées pour décorer et personnaliser vos biscuits

C’est ici que la créativité s’invite en cuisine ! Le glagage royal permet d’obtenir des
contours précis et des couleurs éclatantes. Il seche en une fine pellicule brillante préte a
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recevoir mille et une perles sucrées. Pour ceux qui préférent éviter la poche a douille, un
glacage simplissime a base de sucre glace et d’eau suffit, & appliquer avec une cuillére ou
de petites bouteilles a embout, idéales pour les lutins en herbe.

La creme au beurre s'étale facilement et donne un rendu tout doux, parfait pour les flocons
ou les bonhommes de neige. Ajoutez quelques zestes d’orange ou une pointe de noix de muscade
pour un parfum encore plus gourmand, selon vos envies.

“Il N’y a pas deux biscuits identiques, c’est un peu comme les flocons qui tombent sur les
bottes du traineau du Pére Noél.”

« Utilisez différents emporte-piéces pour réaliser des formes variées : étoiles filantes,
sapins majestueux, cannes a sucre, rennes espiegles...

* Laissez chaque membre de la famille décorer “son” biscuit, le partage rend le moment
encore plus joyeux.

» Tentez I'expérience du sucre coloré a saupoudrer avant la cuisson pour une finition
étincelante et sans glacage.

I Organisation, conservation et astuces de lutins

Qui n’a jamais révé de préparer toute une troupe de biscuits a I'avance, pour parer a toute
visite surprise ou pour le buffet du réveillon ? Ces biscuits restent tendres cing jours a
température ambiante (dans une boite fermée), ou jusqu’a dix jours au frais. Les lutins
prévoyants peuvent également les congeler — cuits ou en pate — jusqu’a trois mois.

Le glagage doit sécher complétement avant de superposer les biscuits pour éviter les
accidents de traineau (toutes les couleurs se retrouveraient alors mélangées !). Si cette

étape semble longue, souvenez-vous que la patience est toujours récompenseée en patisserie...
et le Pére Noél appréciera sirement votre application. Pour les plus pressés, la créme au
beurre s'utilise le jour-méme pour garder sa texture légeére.

Une astuce qui circule parmi les marmitons des pdles : pour ceux qui souhaitent décorer sans
attendre, il existe des glacages qui sechent plus rapidement, parfaits lorsque I'équipe
d’'assistants du Pére Noél trépigne d’'impatience.

I Réponses aux questions fréquentes des apprentis patissiers

 Peut-on doubler la recette ? Oui, il faut juste diviser la pate en plusieurs portions pour
pouvoir I'étaler facilement.

» Salé ou non ? Le beurre doux est idéal, mais si seul le beurre salé est disponible,
diminuez la quantité de sel ajouté.

» Sans épices ? Oui, il suffit de les retirer pour une version plus douce, tout aussi
savoureuse.

« Décorer avant ou aprés cuisson ? Les sucres colorés s'ajoutent avant, les glacages aprés
refroidissement.
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» Congélation ? Les biscuits supportent tres bien le froid du congélateur, que ce soit avant
ou apres cuisson.

 Peut-on ajouter des morceaux de chocolat blanc ? Absolument, pour varier les plaisirs et
surprendre les gourmands.

La magie continue en cuisine

Réaliser, décorer et partager ces biscuits a découper au sucre brun, c’est ouvrir une porte
vers I' univers enchanté de Noél. Chaque fournée devient une nouvelle aventure sucrée : on
peut varier les formes, inventer des motifs, créer un arc-en-ciel de glacage ou concocter un
assortiment pour offrir & ses proches. Et n'oubliez pas d’en glisser quelques-uns pour le
Pére Noél et ses rennes... Aprés tout, il n’existe pas de meilleure facon de perpétuer la
tradition enchantée que d’offrir, & chaque bouchée, une part de magie.
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