Les viennoiseries et petites douceurs

les Rousquilles du vallespir

Temps :   Préparation : 1H30mn


  Cuisson : 15mn

Ingrédients pour 25 gâteaux :
     Pour la pâte :        250g de farine
        125g de beurre 

        80g de sucre

        80g de miel
       un œuf dur
        5cl de lait
         un sachet de levure
        un zeste de citron râpé
     Pour le glaçage : un blanc d’œuf
 

       150g de sucre
                      une goutte de liqueur d’anis

Instructions :
1. Mettez la farine en fontaine dans une grande terrine. Au centre versez le sucre en poudre, le miel, l’œuf dur finement écrasé, la levure, le beurre coupé en morceaux, le zeste de citron rapé et le lait.

2. Amalgamez ces ingrédients progressivement jusqu’à obtenir une pâte homogène, de bonne consistance.
3. Placez la pâte sur une plaque à pâtisserie et l’étaler au rouleau sur un centimètre d’épaisseur.
4. Avec deux emporte pièces de diamètre différents (3 et 5 cm), découper des anneaux bien réguliers. Les poser sur une plaque beurrée et les mettre à four préchauffé (200°C) pendant 10 à 15 minutes. Les anneaux doivent être blond, à peine dorés. 
5. Pendant la cuisson préparer le glaçage dans lequel les biscuits seront plongés dés la sortie du four : humectez le sucre d’eau, faites cuire doucement ce sirop jusqu’au petit boulé (une goutte versée dans un bol d’eau froide forme une boule molle sous le doigt).

6. Battez le blanc d’œuf en neige ferme pendant la cuisson du sirop et versez le sirop chaud sur le blanc d’œuf en fouettant, le mélange doit devenir ferme et brillant. 
7. Ajouter une ou deux gouttes de liqueur d’anis.
8. Trempez chaque gâteau dans ce glaçage, les poser sur une grille et les faire sécher à l’entrée du four, sans les dessécher. 
9. Conservez les rousquilles en boite hermétique.

