
KAMPANISU   
les biscuits « peignes » finlandais 

 

Ingrédients 

10 g de jus de citron  1 œuf 

 

10 centilitres de lait    370 grammes de farine 

 

125 grammes de beurre mou                          150 grammes de sucre 

 
 

1/2 sachet de levure 

 

 

Ustensiles 

 
 

 

 

 

La recette des Kampanisu : 

1. Mélange le lait + le jus de citron ou le    2. Dans un autre bol, mélange
vinaigre. Laisse reposer 10 minutes. la margarine + le sucre. 

3. Dans le mélange margarine-sucre ajoute     4. Ajoute l'oeuf, la farine et mélange
le lait + la levure. Mélange.      jusqu'à obtenir une belle pâte lisse. 

5. Demande à tes parents de préchauffer      6. Mets de la farine sur tes mains et un rouleau 
le four à 270°C.      à pâtisserie. Attention, la pâte est collante. Aplati

        la pâte avec un rouleau à 0,5cm d'épaisseur. 
   

7.  Découpe  des  rectangles  de  4cm  sur  8cm.  Sur  l'une  des
longueurs fais trois coupures. Les biscuits doivent ressembler à
un gros  peigne avec  quatre  dents.  Dépose-les  sur  une  plaque
farinée allant au four.

8. Fais cuire pendant 7 minutes. Surveille les biscuits, quand ils
ont une couleur dorée, sors-les.

Ils sont délicieux avec du thé, du café ou du chocolat chaud. Par contre attention, ils sèchent vite,
alors mange-les tous, ou garde-les dans une boite en plastique.

Dossier réalisé par Tiphanya Chenu pour le blog http://avenuereinemathilde.com 

1
2

2

1

2La recette des Kampanisu : 

1. Mélange le lait + le jus de citron ou le    2. Dans un autre bol, mélange
vinaigre. Laisse reposer 10 minutes. la margarine + le sucre. 

3. Dans le mélange margarine-sucre ajoute     4. Ajoute l'oeuf, la farine et mélange
le lait + la levure. Mélange.      jusqu'à obtenir une belle pâte lisse. 

5. Demande à tes parents de préchauffer      6. Mets de la farine sur tes mains et un rouleau 
le four à 270°C.      à pâtisserie. Attention, la pâte est collante. Aplati

        la pâte avec un rouleau à 0,5cm d'épaisseur. 
   

7.  Découpe  des  rectangles  de  4cm  sur  8cm.  Sur  l'une  des
longueurs fais trois coupures. Les biscuits doivent ressembler à
un gros  peigne avec  quatre  dents.  Dépose-les  sur  une  plaque
farinée allant au four.

8. Fais cuire pendant 7 minutes. Surveille les biscuits, quand ils
ont une couleur dorée, sors-les.

Ils sont délicieux avec du thé, du café ou du chocolat chaud. Par contre attention, ils sèchent vite,
alors mange-les tous, ou garde-les dans une boite en plastique.

Dossier réalisé par Tiphanya Chenu pour le blog http://avenuereinemathilde.com 

1
2

2

1

2

Recette des Kampanisu, « les biscuits peignes »

En Laponie, les plats sont composés de beaucoup de poisson et de viande de rennes.

Comme ce ne sont pas les ingrédients les plus faciles à trouver, je te propose à la place

d'essayer une pâtisserie originaire de l'Ouest de la Finlande, mais que tous les finnois

mangent  avec  plaisir.  Surtout  que  cette  recette  vient  d'une  grand-mère  qui  vit  en

Laponie ! 

Recette inspirée de celle de Jarno Elonen (+ photo de fin) http://elonen.iki.fi/misc/tortut/index.en.html

Les ingrédients : 

750gr de farine 250gr de 

margarine

300gr de sucre 1/2 sachet de levure

chimique

1 œuf 200ml de lait 1 cuillère à soupe de

jus de citron frais ou de vinaigre
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1.  Mettre le lait et le jus de 

citron dans un bol puis 

mélanger. Laisser reposer.  

2. Mettre le beurre et le sucre 

dans un saladier puis mélanger. 

 
 

3.  Ajouter le lait citronné, la 

farine, la levure et l’œuf puis 

mélanger. 

  

 

4. Transvaser la pâte entre 

deux feuilles de papier cuisson 

puis étaler avec un rouleau 

(épaisseur 0,5 cm). 

  
 

5. Découper des rectangles 

(4X8cm) puis sur chacun trace 3 

« coupures ».  

 
 
 
   

6. Répartir sur une plaque et  

enfourner et cuire 7 minutes à 

250° en surveillant la 

coloration. 

 
 

 
 

La recette des Kampanisu : 

1. Mélange le lait + le jus de citron ou le    2. Dans un autre bol, mélange
vinaigre. Laisse reposer 10 minutes. la margarine + le sucre. 

3. Dans le mélange margarine-sucre ajoute     4. Ajoute l'oeuf, la farine et mélange
le lait + la levure. Mélange.      jusqu'à obtenir une belle pâte lisse. 

5. Demande à tes parents de préchauffer      6. Mets de la farine sur tes mains et un rouleau 
le four à 270°C.      à pâtisserie. Attention, la pâte est collante. Aplati

        la pâte avec un rouleau à 0,5cm d'épaisseur. 
   

7.  Découpe  des  rectangles  de  4cm  sur  8cm.  Sur  l'une  des
longueurs fais trois coupures. Les biscuits doivent ressembler à
un gros  peigne avec  quatre  dents.  Dépose-les  sur  une  plaque
farinée allant au four.

8. Fais cuire pendant 7 minutes. Surveille les biscuits, quand ils
ont une couleur dorée, sors-les.

Ils sont délicieux avec du thé, du café ou du chocolat chaud. Par contre attention, ils sèchent vite,
alors mange-les tous, ou garde-les dans une boite en plastique.

Dossier réalisé par Tiphanya Chenu pour le blog http://avenuereinemathilde.com 

1
2

2

1

2

La recette des Kampanisu : 

1. Mélange le lait + le jus de citron ou le    2. Dans un autre bol, mélange
vinaigre. Laisse reposer 10 minutes. la margarine + le sucre. 

3. Dans le mélange margarine-sucre ajoute     4. Ajoute l'oeuf, la farine et mélange
le lait + la levure. Mélange.      jusqu'à obtenir une belle pâte lisse. 

5. Demande à tes parents de préchauffer      6. Mets de la farine sur tes mains et un rouleau 
le four à 270°C.      à pâtisserie. Attention, la pâte est collante. Aplati

        la pâte avec un rouleau à 0,5cm d'épaisseur. 
   

7.  Découpe  des  rectangles  de  4cm  sur  8cm.  Sur  l'une  des
longueurs fais trois coupures. Les biscuits doivent ressembler à
un gros  peigne avec  quatre  dents.  Dépose-les  sur  une  plaque
farinée allant au four.

8. Fais cuire pendant 7 minutes. Surveille les biscuits, quand ils
ont une couleur dorée, sors-les.

Ils sont délicieux avec du thé, du café ou du chocolat chaud. Par contre attention, ils sèchent vite,
alors mange-les tous, ou garde-les dans une boite en plastique.

Dossier réalisé par Tiphanya Chenu pour le blog http://avenuereinemathilde.com 

1
2

2

1

2

La recette des Kampanisu : 

1. Mélange le lait + le jus de citron ou le    2. Dans un autre bol, mélange
vinaigre. Laisse reposer 10 minutes. la margarine + le sucre. 

3. Dans le mélange margarine-sucre ajoute     4. Ajoute l'oeuf, la farine et mélange
le lait + la levure. Mélange.      jusqu'à obtenir une belle pâte lisse. 

5. Demande à tes parents de préchauffer      6. Mets de la farine sur tes mains et un rouleau 
le four à 270°C.      à pâtisserie. Attention, la pâte est collante. Aplati

        la pâte avec un rouleau à 0,5cm d'épaisseur. 
   

7.  Découpe  des  rectangles  de  4cm  sur  8cm.  Sur  l'une  des
longueurs fais trois coupures. Les biscuits doivent ressembler à
un gros  peigne avec  quatre  dents.  Dépose-les  sur  une  plaque
farinée allant au four.

8. Fais cuire pendant 7 minutes. Surveille les biscuits, quand ils
ont une couleur dorée, sors-les.

Ils sont délicieux avec du thé, du café ou du chocolat chaud. Par contre attention, ils sèchent vite,
alors mange-les tous, ou garde-les dans une boite en plastique.

Dossier réalisé par Tiphanya Chenu pour le blog http://avenuereinemathilde.com 

1
2

2

1

2

La recette des Kampanisu : 

1. Mélange le lait + le jus de citron ou le    2. Dans un autre bol, mélange
vinaigre. Laisse reposer 10 minutes. la margarine + le sucre. 

3. Dans le mélange margarine-sucre ajoute     4. Ajoute l'oeuf, la farine et mélange
le lait + la levure. Mélange.      jusqu'à obtenir une belle pâte lisse. 

5. Demande à tes parents de préchauffer      6. Mets de la farine sur tes mains et un rouleau 
le four à 270°C.      à pâtisserie. Attention, la pâte est collante. Aplati

        la pâte avec un rouleau à 0,5cm d'épaisseur. 
   

7.  Découpe  des  rectangles  de  4cm  sur  8cm.  Sur  l'une  des
longueurs fais trois coupures. Les biscuits doivent ressembler à
un gros  peigne avec  quatre  dents.  Dépose-les  sur  une  plaque
farinée allant au four.

8. Fais cuire pendant 7 minutes. Surveille les biscuits, quand ils
ont une couleur dorée, sors-les.

Ils sont délicieux avec du thé, du café ou du chocolat chaud. Par contre attention, ils sèchent vite,
alors mange-les tous, ou garde-les dans une boite en plastique.

Dossier réalisé par Tiphanya Chenu pour le blog http://avenuereinemathilde.com 

1
2

2

1

2

La recette des Kampanisu : 

1. Mélange le lait + le jus de citron ou le    2. Dans un autre bol, mélange
vinaigre. Laisse reposer 10 minutes. la margarine + le sucre. 

3. Dans le mélange margarine-sucre ajoute     4. Ajoute l'oeuf, la farine et mélange
le lait + la levure. Mélange.      jusqu'à obtenir une belle pâte lisse. 

5. Demande à tes parents de préchauffer      6. Mets de la farine sur tes mains et un rouleau 
le four à 270°C.      à pâtisserie. Attention, la pâte est collante. Aplati

        la pâte avec un rouleau à 0,5cm d'épaisseur. 
   

7.  Découpe  des  rectangles  de  4cm  sur  8cm.  Sur  l'une  des
longueurs fais trois coupures. Les biscuits doivent ressembler à
un gros  peigne avec  quatre  dents.  Dépose-les  sur  une  plaque
farinée allant au four.

8. Fais cuire pendant 7 minutes. Surveille les biscuits, quand ils
ont une couleur dorée, sors-les.

Ils sont délicieux avec du thé, du café ou du chocolat chaud. Par contre attention, ils sèchent vite,
alors mange-les tous, ou garde-les dans une boite en plastique.

Dossier réalisé par Tiphanya Chenu pour le blog http://avenuereinemathilde.com 

1
2

2

1

2

La recette des Kampanisu : 

1. Mélange le lait + le jus de citron ou le    2. Dans un autre bol, mélange
vinaigre. Laisse reposer 10 minutes. la margarine + le sucre. 

3. Dans le mélange margarine-sucre ajoute     4. Ajoute l'oeuf, la farine et mélange
le lait + la levure. Mélange.      jusqu'à obtenir une belle pâte lisse. 

5. Demande à tes parents de préchauffer      6. Mets de la farine sur tes mains et un rouleau 
le four à 270°C.      à pâtisserie. Attention, la pâte est collante. Aplati

        la pâte avec un rouleau à 0,5cm d'épaisseur. 
   

7.  Découpe  des  rectangles  de  4cm  sur  8cm.  Sur  l'une  des
longueurs fais trois coupures. Les biscuits doivent ressembler à
un gros  peigne avec  quatre  dents.  Dépose-les  sur  une  plaque
farinée allant au four.

8. Fais cuire pendant 7 minutes. Surveille les biscuits, quand ils
ont une couleur dorée, sors-les.

Ils sont délicieux avec du thé, du café ou du chocolat chaud. Par contre attention, ils sèchent vite,
alors mange-les tous, ou garde-les dans une boite en plastique.

Dossier réalisé par Tiphanya Chenu pour le blog http://avenuereinemathilde.com 

1
2

2

1

2


