Les véritables speculoos





Temps de préparation: 20 min + 2 h de repos
Temps de cuisson: 20 min
Ingrédients pour environ 60 biscuits:
300 g de farine tamisée
250 g de vergeoise
100 g de beurre doux
1 c. à café de bicarbonate
épices (cannelle, noix de muscade râpée, clous de girofle pilés main, anis et gingembre en poudre)
   *Voici mon mélange: 1 cc de gingembre en poudre
                                          3 cc de cannelle
                                          1 cc du mélange 4 épices
eau tiède
1 pincée de sel
Préparation:
1/ Verser dans un saladier la farine tamisée.
Ajouter le bicarbonate, une pincée de sel et le mélange d'épices (mélanger les épices à votre gré en favorisant la cannelle pour ne pas que le mélange soit trop fort)
Ajouter la vergeoise.
2/ Mélanger et verser le beurre fondu au milieu en remuant doucement.
3/ Ajouter enfin un peu d'eau tiède pour que la pâte soit lisse et forme une boule de pâte un peu collante.
Attention!! ajouter l'eau avec modération car quelques cuillères à soupe pourraient suffire.
4/ Filmer la pâte et la laisser reposer 2 h environ au réfrigérateur.
5/ Abaisser la pâte au rouleau pour qu'elle fasse environ 3 mm d'épaisseur (pas plus sinon les biscuits n'auront pas le croquant, la texture sablée qu'ils se doivent d'avoir).
Découper la pâte de formes diverses à l'aide d'emporte-pièce.
6/ Les déposer ensuite sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Faire cuire à four doux à 160°C (Th.5-6) pendant 20 min environ.
7/ Sortir, laisser refroidir sur la plaque pendant 5 min, puis les mettre à sécher sur une grille.
Conseils: Ajuster les épices en fonction de vos goûts mais en prévilégiant la canelle.
Laisser bien sécher les biscuits avant de les conserver dans une boîte hermétique
