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Le coin du gourmet

BISCUITS AU MIEL

50 g de beurre - zeste d’un citron
350 g de farine I> tasse de café tres fort
40 g de raisins de Corinthe 1 sachet de levure chimique
!/« de tasse d’orangeat
finement coupé 1 bonne pincée de cannelle
3 ceufs . 1 pincée de sel
1 tasse de miel 1 pincée de clous de girofle
moulus
60 g de sucre 60 g d’amandes effilées

Dans une tasse, mélangez les raisins et ’orangeat avec un peu de
farine. Battez les jaunes d’ceufs avec le beurre et le sucre pour obte-
nir un mélange mousseux ; ajoutez, en tournant constamment, le
zeste rapé du citron, le miel et le café. Mélangez bien la farine, la
levure, la cannelle, le piment, les clous de girofle et la pincée de sel
avant d’incorporer petit a petit ces ingrédients aux ceufs battus.

Puis ajoutez encore les raisins et ’orangeat. Battez les blancs
d’ceufs en neige et incorporez-les délicatement 2 la pate. Versez la
pate dans un moule a cake beurré et fariné.

Décorez avec les amandes. Faites cuire pendant 60 a 70 minutes
a 175° C au four préchauffé.

-(Tiré du livre Café, D* Eugen C. Biirgin)
W. D.
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