250gr de sucre

250gr de beurre (mou)

2 ceufs entier

1 sachet de sucre vanillé

500g de farine

3/4 sachet de levure

250 gr de poudre d’amandes

250 g de poudre de noix de coco

Faire la pate la veille.

La mettre au réfrigérateur en couvrant le
saladier. Le lendemain la sortir 3 h avant
de la passer pour faire les spritz.

Mélanger 2 ceufs avec 250 g de sucre,
250 g de beurre mou, 1paquet de sucre
vanillé, 3/4 d'un paquet de levure
chimique, 500g de farine et soit 250 g de
poudre d'amandes si on veut les spritz
aux amandes soit 250 g de poudre de
noix de coco .

Une fois la pate préte et les biscuits préfs,
faire cuire 8 a 10 minutes & thermostat
200 degrés



