
crackers graines et cheddar
Si toi aussi, tu n’aimes pas servir des biscuits industriels à
tes apéritifs… Cette recette est pour toi !

Ingrédients pour 1 fournée : 500g de farine semi-complète –
50g de beurre – 27cl de lait – 1CS de miel – 3CS d’huile
d’olive – 30g de cheddar râpé – 4CS de graines de courge – 1cc
de sel.

Dans un saladier, réunissez la farine, le beurre froid en
petits morceaux et le sel.
Commencez à faire une pâte sablée. Quand le beurre est bien
amalgamé avec la farine, ajoutez progressivement le lait et le
miel, puis ajoutez les graines et le cheddar.

Pétrissez jusqu’à ce que la pâte soit élastique. Etalez la
pâte sur une plaque de cuisson anti-adhésive (ou couvert d’un
papier cuisson) d’un faible épaisseur – moins de 5mm – .

Une fois bien abaissée, coupez des carrés de 4cm environ et
piquez la pâte avec une fourchette.

Enfournez à four chaud 180°C pendant environ 10min. Arrêtez
votre four et laissez encore 5min les crackers dans votre four
éteint.

Posez  enfin  sur  une  grille  pour  qu’ils  refroidissent
complètement.

Voilà, votre apéro est prêt ! A déguster sur votre balcon /
Dans votre jardin / ou tout simplement dans votre salon. Seul
ou entre amis avec votre boisson préférée �

http://www.kui-zine.com/crackers-graines-et-cheddar/

