Recette de biscuits croissants aux amandes pour l
noél et toute lI'année

Pére Noél

Parés de leur manteau de sucre blanc et facilement reconnaissables a leur forme de croissant
de lune, les biscuits croissants aux amandes sont des douceurs aussi élégantes que
savoureuses, indissociables de I'esprit de Noél. Ces petits gateaux, fondants et parfumés,
font le bonheur des familles autour du sapin et accompagnent & merveille un chocolat chaud,
un thé ou méme le lait laissé a c6té du sapin pour le Pére Noél. Leur simplicité de

préparation en fait une recette incontournable & partager en toute saison, avec une touche

de magie qui rappelle les veillées d'hiver.

I Un biscuit traditionnel au cceur tendre

Le secret de ces croissants réside dans leur texture, évoquant celle du shortbread : la

pate, composée sans ceuf ni levure, donne des biscuits friables et aériens, qui fondent dans

la bouche. Deés la premiére bouchée, la douce saveur d'amande se marie a la délicatesse d’'une
crodite de sucre glace, pour une explosion de godt qui fait voyager entre la tradition

italienne et les souvenirs enchantés des marchés de Noél.

Ce biscuit se distingue par I'absence d’agents levants, ce qui garantit un rendu
particulierement tendre et friable. Les enfants apprécient tout autant la texture sableuse a
I'intérieur, recouverte d’'un voile sucré qui évoque la neige. Les croissants aux amandes
apportent ainsi a la table une touche aussi festive que réconfortante.

Des ingrédients minutieusement choisis

Pour obtenir un résultat parfait, il convient d’utiliser du beurre doux a température

ambiante, battu avec du sucre en poudre jusqu’a obtenir une créme Iégére. Le choix du sucre
est important : il doit étre granulé et non glace, pour préserver la structure des biscuits

tout en évitant qu’ils ne séchent. L’ajout d’'un soupgon de maizena (fécule de mais) apporte
une tendreté supplémentaire, empéchant les biscuits de devenir trop durs apres cuisson.

La saveur des biscuits est sublimée par I'association entre extrait d’amande et extrait de
vanille pure. Il est conseillé de ne pas omettre I'extrait d’'amande, méme en utilisant
d’autres fruits a coque, car il offre une signature aromatique unique. S’agissant des
amandes, il s’agit de les réduire soi-méme en poudre a partir d'amandes crues effilées pour
obtenir une texture lIégérement granuleuse, trés différente de la finesse de la farine
d’amande du commerce. Un peu de sel équilibre le tout et rehausse les ardbmes naturels.

La magie nait de la simplicité et du soin apporté a chaque ingrédient : avec peu d’éléments,
on sublime l'instant.

I Un faconnage ludique et convivial

Ce qui fait le charme des biscuits croissants aux amandes, c’est aussi leur réalisation : la
pate, épaisse et sableuse, se manipule avec les doigts pour former d’adorables croissants.
Pas besoin d’étre un expert : chaque biscuit peut avoir une forme unique, et les enfants
comme les adultes prennent plaisir a faconner les lunes blanches en famille. Une fois
modelés, il suffit de les déposer sur du papier cuisson, puis de les placer au

réfrigérateur. Ce passage au froid est essentiel pour fixer la forme et éviter que les
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biscuits ne s’étalent lors de la cuisson.

Aprées un court temps de repos, les croissants dorent paisiblement au four, embaumant la
maison d’un parfum irrésistible. Il faut alors faire preuve de patience : les biscuits

doivent refroidir complétement avant d’étre roulés dans le sucre glace. Si cette étape est
réalisée trop tot, le sucre fond, mais une fois les biscuits bien froids, il reste a la

surface, tel un manteau de neige.

Astuces pour réussir a tous les coups

« Utiliser du beurre a la bonne température : s’il est trop mou, la pate sera grasse et les
biscuits risquent de s’étaler. Il doit rester ferme et frais au toucher.

* Ne pas remplacer la poudre d’amande par de la farine d’amande ultra-fine : la texture
serait compacte et les biscuits risqueraient de s’effriter.

» Respecter le refroidissement complet : c’est la clé pour obtenir un enrobage parfait de
sucre glace.

I Variantes et inspirations gourmandes

La recette se préte a mille variantes pour personnaliser la dégustation et surprendre les
papilles. On peut, par exemple, ajouter quelques zestes de citron ou d’orange a la pate pour
une pointe de fraicheur, ou remplacer les amandes par des noisettes, des noix de pécan, des
noix ou encore des pistaches finement moulues. Les pistaches, en particulier, donnent une
couleur et une saveur originales.

Pour une version encore plus festive, il est possible de napper les croissants refroidis

d’'un filet de chocolat fondu, ou d’en tremper I'extrémité avant de parsemer quelques éclats
de fruits secs. Quelle que soit la variante choisie, I'esprit de Noél et la gourmandise sont
toujours au rendez-vous !

Encore une astuce appréciée : les biscuits peuvent étre réalisés a I'avance et méme
congelés, avec ou sans leur enrobage de sucre. lIs conservent leur fraicheur plusieurs jours
dans une boite hermétique, ce qui les rend pratiques a préparer avant les fétes, ou a
glisser dans les colis gourmands pour les amis et la famille.

I Conseils d’entretien et petites astuces pour la réussite

Quelques conseils de chefs : pour moudre les amandes sans robot, un couteau bien aiguisé
suffit en insistant sur la finesse, méme si quelques petits morceaux ajoutent du croquant.
Pour relever la saveur, on peut faire griller brievement les amandes avant de les hacher,
leur conférant ainsi un parfum plus intense et torréfié. L'extrait d’'amande peut étre ajusté
selon les godts, et la vanille peut étre utilisée seule dans une version alternative, voire
remplacée par un soupcon de brandy pour varier les plaisirs.

En cas d’allergie, il est possible d’opter pour des biscuits sans fruits a coque, en
adaptant la recette avec des arbmes compatibles, tout en gardant la forme en croissant
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caractéristique.

Préparer ces biscuits, c’est transmettre un savoir-faire, partager un moment chaleureux, et
perpétuer les traditions qui rendent Noél inoubliable.

De la préparation du beurre crémeux a I'enrobage final dans le sucre neige, chaque étape
offre une occasion de créer des souvenirs. Ces croissants gourmands promettent d’ajouter une
touche de féerie a chaque godter et de faire briller les yeux en attendant la visite tant

attendue du Pére Noél !
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