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Légers et croustillants, ces biscuits parfu-
més au citron laissent une merveilleuse im-
pression de fraîcheur. Vous pouvez rem-
placer le citron par de la lime.

Donne environ 60 biscuits.
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7l2t beurre 125 ml

1t sucre 250 ml

oeuf

1 c/tab zeste de citron
râpé

15 ml

2cllab jus de citron 30 ml

7314t farine 430 ml

1/2 c/thé sel 2ml

ll2clthé bicarbonate
de sodium

2ml

1.12 clthé gingembre moulu 2ml

sucre (facultatif)

zeste de citron
râpé (facultatifl

Dans un bol, travailler le beurre en crème
avec le sucre. En battant, incorporer lbeuf,
le zeste et le jus de citron. Dans un autre
bol, mélanger la farine, le sel, le bicarbonate
de sodium et le gingembre. Incorporer petit
à petit les ingrédients secs au mélange cré-
meux. Couvrir la pâte et la réfrigérer jus-
qu'à ce qu'elle soit ferme.

Façonner la pâte en un petit cylindre de
1 3/4 po (4 cm) de diamètre et l'envelopper
dans une pellicule de plastique. Réfrigérer
ou congeler la pâte jusqu'à ce qu'elle soit
très ferme.

Avec un couteau pointu, couper le cylin-
dre de pâte en rondelles de L/8 po (3 mm)
d'épaisseur. Sur des plaques à biscuits
graissées, disposer les rondelles de pâte en
laissant un espace d'environ 2 po (5 cm)
entre elles.

Si désiré, saupoudrer les biscuits de su-
cre et de zeste de cihon râpé. Cuire au four
préchauffé à 375oF (190"C) de 6 à 8 minu-
tes ou jusqu'à ce que les biscuits soient tout
juste dorés. Laisser refroidir sur les pla-
ques 2 minutes. Déposer les biscuits sur des

grilles et laisser refroidir complètement.
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