Bouchées à l'orange
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Ingrédients : 
125 g de beurre ramolli
2 c à café de zeste d'orange râpé ¾ de tasse de sucre en poudre * 
1 œuf légèrement battu
1 ½ tasse de farine
½ c à café de levure chimique
2 c à soupe de jus d'orange
¾ tasse de noix de coco râpée 
Garniture à l'orange : 1 tasse de sucre glace tamisé
2 c à café d'eau 
2 c à café de jus d'orange
1 c à café de zeste d'orange râpé
1 c à café de zeste de citron râpé
Préparation : 
Préchauffer le four à 180°C.
Battre le beurre en crème avec le zeste d'orange et le sucre.
Ajouter l'œuf et bien mélanger.
Tamiser la farine et la levure chimique.
Incorporer à la préparation. 
Ajouter le jus d'orange et la noix de coco. Bien remuer. 
Déposer 1 c à soupe de pâte sur une plaque beurrée.
Cuire au four de 10 /15 minutes jusqu'à ce que les bouchées soient dorées.
Pendant qu'elles sont encore chaudes, étendre la garniture sur le dessus de chaque bouchée et saupoudrer de zeste d'orange. 

Pour la garniture :
mélanger tous les ingrédients jusqu'à une consistance lisse et crémeuse.

*1 tasse = 250 ml 
Bon appétit
et ...Merci Françoise!
