
Préparation:

4 tasses (640 g) de farine à tout usage DWG
295 g de sucre à glaçage
2 c. à thé (10g) de levure chimique
1/2 c. à thé de sel
1.5 tasses ou 3 bâton (339 g) de margarine

HAMENTASCHEN À
LA PÂTE À L’ORANGE
Ingrédients:

CUISSON 10 MIN

PRÉPARATION 20 MIN

PORTIONS 44 BISCUITS
UTILISANT LA FARINE À TOUT-USAGE SANS GLUTEN DWG

 HAMENTASCHEN À LA PÂTE BLANCHE
É C H A N G E Z :
E X T R A I T  D ’ O R A N G E  A V E C  E X T R A I T  D E  V A N I L L E
J U S  D ’ O R A N G E  A V E C  D E  L ’ E A U
E N L E V E Z :
Z E S T E  D ’ O R A N G E

1 oeuf (peut être remplacer par 50 g de
fromage en crème ou crème sure sans
produits laitiers)
1/2 tsp extrait d’orange (optionnel)
zeste d’un orange 
1/2 tasse de jus d’orange 

Vous pouvez faire une farce aux
fruits, trouvez la recette sur:
https://www.deliciouswithout.com/r
ecipes/ 

Garniture:

Mélangez tous les ingrédients secs dans un bol, réserver.
Crémez la margarine dans un mixeur avec palette. Grattez le bol.
Ajoutez l'œuf, l'extrait d'orange et le zeste dans le bol et mélangez à nouveau.
Ajoutez alternativement le mélange sec et le jus d'orange jusqu'à ce que le tout soit
complètement incorporé et lisse.
Placez une petite quantité de farine sur un comptoir ou un plan de travail et étalez la
pâte.
Abaisser la pâte sur 1/8" de pouce à 1/4" d'épaisseur (cela dépend si 

      vous aimez plus ou moins de pâte à biscuits. Coupez des cercles 
      d'environ 3" à l'aide d'une tasse à l'envers ou d'un moule à biscuit.

Placez la garniture au centre de chaque cercle et pincer en triangle.
Cuire au four à 350 degrés pendant 10 minutes ou jusqu'à ce qu'ils 

      soient légèrement dorés.


