
Spritz de mamie Hélène (biscuits de Noël)

Description
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Pour moi, il n’existe pas de mois de décembre sans Spritz ! Les spritz (nom complet : spritzgebäck)
sont de typiques biscuits de Noël préparés en Lorraine, en Alsace et en Allemagne. La tradition veut
que chaque famille prépare de nombreuses boîtes de spritz, de toutes les saveurs et de toutes les
formes pour ensuite les offrir à la famille ou encore aux voisins. Aux amandes, noisettes ou noix de
coco, chaque famille a ses propres recettes, révélées sous aucun prétexte… Et bien sûr, la recette qui
suit était secrète dans ma famille depuis de très nombreuses années… jusqu’à maintenant ! (pardon
mamie) Je vous conseille aussi d’essayer la recette des crinkles au chocolat.
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Recette des spritz de mamie Hélène
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une belle boîte
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Préparation 10 min
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Repos 30 min
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Cuisson 8 min
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Ingrédients

250g de beurre à température ambiente
250g de sucre
500g de farine
250g d’amandes en poudre (ou noisettes ou noix de coco)
3 œufs
1/2 sachet de levure chimique
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Etape par étape

1. Commencer par bien battre les œufs et le sucre.
2. Après, ajouter le beurre mou, puis la farine, la levure et la poudre d’amandes. Vous pouvez

commencer à mélanger au batteur, mais il faudra terminer avec les mains.
3. Laisser ensuite reposer la pâte au frais 30 minutes.
4. Préchauffer le four à 180°C.
5. Former ensuite les biscuits avec un hachoir à pâtisserie, ou étaler la pâte au rouleau à pâtisserie

et les faire à l’emporte-pièce.
6. Enfin, déposer les biscuits sur une plaque avec du papier cuisson et enfourner pour 8 à 10 min.
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Astuces pour réussir au mieux les Spritz

Vous pouvez, une fois cuits et refroidis, tremper une partie du biscuit dans du chocolat fondu.
Laissez ensuite refroidir tel quel ou décorez avec des vermicelles et perles de sucre de couleur.
Normalement, les spritz se font avec un hachoir manuel à pâtisserie ou un presse-biscuits
(quand j’étais petite, ma grand-mère en avait un comme ca). J’ai réussi à les former avec une
poche à douille, mais cela prend plus de temps et est moins évident (on fait travailler les bras!).
Les spritz se conservent dans une boîte en métal, ce qui leur permet de ne pas ramollir. Ils se
conservent sans problème pendant un mois (enfin si vous arrivez à ne pas tous les manger
avant!)
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas à prendre le résultat en photo et à le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine ! 
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