Biscuits poisson d’avril au quinoa
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Ingrédients : 

- 130 g de farine
- 120 g d'avoine
- 100 g de quinoa 
- 120 g de beurre
- 120 g de sucre roux
- 1 œuf
- un demi sachet de levure chimique
- une pincée de sel

Recette :

Mixez l'avoine. Dans un saladier, mélangez la farine, l'avoine, la levure chimique et le sel. Ajoutez le beurre coupé en petits morceaux, ainsi que l'œuf et le sucre roux. 

Formez une boule, et ajoutez le quinoa.

Formez une belle boule, et laissez-la reposer au frais une demie heure.

Étalez la pâte à l'aide d'un rouleau à pâtisserie, sur un plan de travail fariné. Découpez des poissons à l'aide d'un emporte-pièce.

Cuisson :

15 mn sur 180°. 

Laissez-les refroidir sur une grille.

Pour la déco, j'ai fait fondre du chocolat au bain-marie, et à l'aide d'un cure-dent, j'ai fait les yeux des poissons.

Pour le corps et les écailles, j'ai mélangez du jus d'orange avec du sucre glace. 
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