
 



 

Ingrédients (pour 6 personnes) : 

 100 g de beurre 

 125 g de sucre 

 1 œuf 

 300 g de farine 

 1 cuillère à café de vanille (ou une gousse) 

 120 g de bonbons durs acidulés 

 
 
Préparation de la recette : 
 

1. Prévoir des emporte-pièces aux formes de Noël. 
Mélanger le beurre ramolli et le sucre. Ajouter la farine, la vanille et l’œuf. Mélanger 
encore et encore, faire une boule en ajoutant un peu d’eau si besoin.  
Laisser reposer 1h au frigo en couvrant la pâte. 
 

2. Pendant ce temps, réduire les bonbons en poussière à l’aide d’un marteau, couleur 
par couleur. 
 

3. Etaler la pâte pour qu’elle fasse environ un 0,5 cm d’épaisseur. 
 

4. Découper des formes avec des emporte-pièces. 
Evider le centre de chaque forme avec un emporte-pièce plus petit et placer chaque 
biscuit sur une plaque recouverte de papier cuisson.  
 

5. Avec une paille faire un trou pour passer le ruban. 
 

6. Remplir chaque partie évidée de poudre de bonbon, puis enfourner 10 min dans un 
four préchauffé à 190°C (thermostat 6). 
 
Lorsque vous les sortez du four, laissez-les bien refroidir une dizaine de minutes, le 
temps que le bonbon durcisse, avant de les déplacer, de les accrocher au sapin ou de 
les manger! 

  

http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-gout-des-sucres_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_vanille_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_les-bonbons-en-cuisine_1.aspx


 

Ingrédients :  
 

 350 g de farine 

 1 sachet de levure 

 170 g de sucre roux 

 2 cuillères à café de mélange d’épices (cannelle, anis vert, 

gingembre, muscade, girofle) 

 100 g de beurre coupé en morceaux 

 1 œuf 

 100 g de miel liquide 

 100 g de sucre glace 

 
 
Préparation de la recette : 
 

1. Dans un saladier, mettre la farine, la levure, le sucre et le mélange d’épices.  

 

2. Ajouter le beurre et mélanger jusqu'à ce que le mélange devienne sableux.  

 

3. Incorporer l'œuf battu et le miel jusqu'à ce que la pâte forme une boule. 

 

4. Étaler la pâte légèrement farinée et découper les bonshommes à l'aide d'un 

emporte-pièce. 

 

5. Déposer les biscuits sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. 

 

6. Faire cuire pendant 7 minutes environ à 160°C (thermostat 5) : les biscuits doivent 

commencer à dorer. 

 
 
Décoration : 
 

 Préparer le glaçage en ajoutant progressivement du sucre glace à un blanc d'œuf 
battu en neige. Vous devez obtenir un mélange crémeux assez épais. 
 

 Dessiner les yeux, le sourire, ... 


