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	BISCUITS AUX CERISES SÉCHÉES ET AU CHOCOLAT BLANC
SANS GLUTEN


Rendement : 18 biscuits
· 60 g de beurre non salé (température pièce)

· 75 g de sucre

· 1 gros œuf

· 1 c. à thé de pâte de vanille ou d'extrait

· 100 g de mélange de farine sans gluten
· 1 c. à thé de poudre à pâte (levure chimique)

· 1 pincée de sel

· 50 g de flocons d'avoine sans gluten
· 70 g de cerises séchées

· 70 g de morceaux de chocolat blanc

· 50 g de noix de coco râpée

Déposer, dans le bol du mélangeur, le beurre, le sucre, l'œuf et la vanille. Battre, à vitesse moyenne, jusqu'à l'obtention d'un mélange mousseux.

Tamiser la farine, le sel et la poudre à pâte. Ajouter au mélange mousseux et battre pour bien amalgamer. Incorporer, à la main, à l'aide d'une spatule, les cerises, le chocolat blanc et la noix de coco râpée. Réfrigérer le mélange une trentaine de minutes.

Préchauffer le four à 350°F (180°C) et préparer deux plaques à biscuits en les recouvrant d'un papier parchemin ou d'une toile en silicone. 

À l'aide de deux cuillères, façonner de petites quenelles de pâtes et les déposer sur les plaques, en les espaçant d'environ 2 pouces (5 cm). Enfourner et cuire 12 minutes, en les retournant à mi-cuisson. Au sortir du four, les déposer délicatement sur une grille.

Ces biscuits devraient se conserver 2 ou 3 jours dans une boîte hermétique.
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