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CRACKERS
CRUNCHY

A LA CHATAIGNE

CES CRACHERS SONT UN CLIN D'CEIL A LA PULENDA, LA TYPIQUE FOLENTA
CORSE A DASE DE FARINE DE CHATAIGHE. ASSOCIEE A DES HEREES SECHEES
ET A LA SEMOULE DE MAlS, CETTE DELICIEUSE FARINE APPORTE DU
CARACTERE A CES RIBCUITS Ul S'"ACCOMPAGNERONT MERVEILLEUSEMENT
BIEN B'UN FROMAGE DE CHEVRE OU DE DREBIS FRAIS.

ORS00 A G PHECES

* 50 g de Farine de iz [ou de farine de bié TE5 ou THO) = 50 g de farine de chltaigne

» 50 g de polenty instananée = ¥ de c. & cafd de sl = Poivre fralchement molu 3
convenance = 5 ¢ A soupe d'hulle d'olne » Cueiques pincfes de fleur de sel » Quelques

pirscdes o harbes arcinatiques sichées (thym, romarin sarriette, origan, bastlic. .. )
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Préchaudfor e four & 170 °C (th. 5-6). Dans un saladier, mélanger les farines, a polenta, le
sel et le poivee. Ajouter Maulle, mélanger i b fourchette, puis pétrir & [a main en ajoutant
petit & petit quelgues culllerées & soupe d'eau, jusqu'li former une boule de pite. Ftaler
trés finerment la pate entre deux feuilles de papier cuisson, Saupoudrer de Jour de sai et
parsemer d'herbes, puls remettre un ol deux coups de roudeny afin de bes falre pendirer
dans la phte. Découper des carrds ou des Tosanges de 4 cm de o, Faire glisser 1a feaille
de papler sur une plaque de cuiszon, Enfowrner pour 15 minutes ot laisser refroidir kes
cracker sur une grilke.
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ASTUCE
Cetbe recetie peltl Busst 81 prdparés au robol patissier manl O'ene feutle,



