BISCUITS SANS GLUTEN AUXFLOCONS
DE CEREALES ET AUXCRANDBERRIES

lngrédicnts (Pour 12 3 16 biscuits sans glutcn) :

e i25g de flocons de céréale sans gluten (riz, sarrasin, chétaignc par exemple)

e 80g de farine de riz

e 100g de sucre blond de canne ou complet

o iceuf

e 40g dhuile de tournesol ou 558 de Puréc damande &élayéc avec un peu deau (cnviron
70 gau totaD

o ssachetde Poudre alever

e 4O0g de cranberries

(] E_ventue”ement, un peu de lait végéta] pour ajuster la texture de la Péte et Pouvoir former

C{CS bOUlCS entre ]CS Paumcs ClC mains

Fréparation (20 minutes) :

Dans un gran& salaclier, mé]anger les ingréclients secs : Hocons, sucre, levure, farine et sel.

Y casser Pceuf entier. Mélanger Puis incorPorer FPhuile. ,Ajouter les cranberries.

A Paide de deux cui”éresj former des Pctites boules de Péte etles P]acer surune P]aquc

allant au 1Cour, recouverte de Papier cuisson.

Cuirc 10-12 minutes a | 80°C. Ces biscuits sans g]uten doivent avoir une belle couleur

dorée tout en restant moelleux a coeur.

Quc/ type de Hocons de céréales sans g/utcn ? Dans les magasins bio, on trouve désormais des
Hocons de chs tajgne, de gu/noa, de riz ou encore de millet. [l existe méme des Hocons d’avoine sans

g/utcn !


http://www.tout-sans-gluten.com/cereales-petit-dejeuner/455-flocons-d-avoine-gustodia.html
http://www.tout-sans-gluten.com/cereales-petit-dejeuner/455-flocons-d-avoine-gustodia.html

