Pt 15 conkies

T & soupe de graines de klin
0 g de pols chiches

50 g de farine de pais chichs
20 g do farime do Az camplel
W b ocafd de sl

H olivas kalamata

COOKIES AUX POIS CHICHES
ET AUX CLIVES »

Moudre les graines de lin, Passer les pois chiches an blender pour les ridvi-
en marceaux. Ajouter 80 g d'eau et les graines de in moulues, e mixer
nouvesu pour obtemirune pite friable, Dans un saladier, s mélanger aver L.
fatines et le sel. Pétrir jusqu'i former une boule, Incorporer les olives coupd:
en pondelles. Former un boudin de 5 em de diamiétre environ. Le téfrigic.-
pendant 30 minutes, Préchauffer le four 3 180 °C (th. 6}, Découper e boud-
en tranches de 5 mm d'épaisseur. Placer les trasiches sur une plague de euisse:
couverte de papier sulfurisé. Fagonner chaque morceau de pate pour lui donss
une forme bien ronde. Enfourner pour 22 i 35 minutes. Laisser refroidir.

Pocet. Thocal

1 boeal dun mélange damandes, de poix da
cajou et de plstachas

1 Blanc doeuf

2 o 3 o B cald d'dpiced au chalx (zaatar,
CURTN, ELIFFY, paprika..}

1, & calé ge thym séchi

1c i cafd da fleur de sel

FRUITS SECS TORREFIES AlX EPICES ,

Préchauffer le four 3 180 *C (th. ). Mélanpger les amandes avee le I:'-Iam]
d'eeul {non battn), les Epices, le thym et 1a fAleur de sel. Les répartie sur i
plaque de ciisson et enfourner pour 1003 15 minuees. Laisser refroidic aveste

de replacer dans le bocal. A

Pt 12 ookl

B0 g de purde ge cacahubto

1 pincde de g

B g de farine de maniee ou de mais

1 groa oauf

1 poignées de cacahodtas grilléas saides

COOKIES SALES A LA CACAHUETE E

Préchauffer le four 3 180 *C (ch. ). Mélinger du bout des doigts la purée &y
cacahuéte, le sel et la farine pour obtenir un mélange sablé. Ajourer un pos
d'eau de manitre 3 former une boule de pite homogine, puis incorpors:
l'aeuf Prélever des morceaux de pare de I taille d'une noix e les dispos.
sar a plaque du four, en les aplacissant légérement. Décorer chaque biscuit 4
quelques cacahuéres concassées. Cuire au four pendant 20 minutes. Ladsas
refroidic avant de déguster, 3
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RBISCUITS SALES CHATAIGNE ET SARRASIN

Power, 70 blsculia

iy 80 g de farine de iz complat
G50 @ cha farane de chitaigno

25 g da flacsns de sarrasin

1 pincde de paprila

1 pincéie de sel

4 £. & soupe o*hulle dolive

d o b soupe deau

i e, d soupe de grafnes do =arrasin

Fleur de sal

Préchantfer le four 4 200 *C (th. 6-7), Dans un saladier, mélanger les farins
les Hocons, le paprika et le sel. Ajouter I'huile d'olive et mélanger du boe
des doigts. Ajouter I'ean et pétrir brigvement pour former une boule de pis
homogene. L'abaisser sur le plan de travail, sur une épaisseur de 3 mm eovieen

Decouper des rectangles de pate ou bien des formes 3 lemporte-pitce. Les
disposer sur une plaque couverte de papier sulfurisé. Parsemer chague bisueg
de graines de sarzasin ez de 1 ou 2 cristaux de Beur de sel. Appuyer pour 'y

enfoncer legérement dans la phte. Enfourner et cuire pendant 20 minoz
Laisser refroidir, b

Powr 20 ctoguants

30 g de graines de courge

30 g de grames do tournesal

150 g de Macons de sarrasin

A . & soupe de Focons oe levure de riz
2 0. a soupe de peils FoiEo

Vsl

o0 m| de crisre d'aviaime lguida

1 pincéa de sal

CROQUANTS SALES Al PESTO ROSS0

Préchaufler le four a 200 *C (th. 6-7). Placer les granes de courge et de tou
dans le four en cours de préchiﬂﬂ:.lsc, de E;ﬂn i les torrchier légeremeasyd
pendant 5 fanutes, Les broyer pour obrenir une poudre. Lo mélanger sop
tos les autres ingrédients, dans I"ordre. Tasser ke mélange dans un moule cirg
de 20 cm de coeé chemisé de paprer sulfurise. Enfourner pour 25 mingssd
Des la fin de la cuisson, couper le mélange en carees sans le sortir du meddd
et latsser refroidir ainsi avant de séparer les carres. ‘M




