
Ingrédients pour 8 personnes

1  p incée de se l
1  cu i l lère à café de quatre-épices
1  cu i l lère à café de levure chimique
150 g de beurre tendre
500 g de far ine
300 g de cassonade brune 
1  œuf
10 c l  de la i t
2  cu i l lères à café de cannel le

Préparat ion

Mélanger le  sucre ,  les épices ,  le  se l ,  le  b icarbonate ,  le  beurre mou
en dés ,  l ’œuf .  Verser  dans un grand saladier  la préparat ion ,  a jouter
la far ine et  t ravai l ler  à la main .  A jouter  le  la i t  pour  l ier  le  tout .

Former une "boule "  et  embal ler  au cel lophane et  p lacer  au f r igo
pendant 30 minutes .  Sort i r  et  ret ravai l ler  la pâte qui  a durc i t  au
fr igo.  Far iner  les moules ou le  p lan de t ravai l .  Former les b icu i ts .
Fa i re cu i re 10 à 15 min à 175°C.  I l s  ne doivent  pas se colorer  :  la
pâte étant  t rès foncée à la base.

La bonne cuisson :  b icu i ts  encore un peu mou au centre à la sort ie
de four ,  qu i  durç i t  en dehors .

La véritable recette de spéculoos
de Saint-Nicolas


