Biscuits Apéritifs Maison

des recettes simples et de bon gout

pour vos apéros festifs

Préparation : 15 minutes
Repos : 1 heure
Cuisson : 10 minutes

Ingrédients pour environ 30 biscuits
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4) Enfournez pour 10 minutes
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Meuniers depuis 1704

Notes
Laissez refroidir avant de déguster.

+ de recettes sur



Gougeres

Préparation : 15 minutes
Repos : 1 heure
Cuisson : 10 minutes

Ingrédients

- 300 g de Farin’UP Farine a Gateaux
- 200 g de beurre

-10 g desel fin

- 8 oeufs entiers

- 1 demi-litre de lait

- 50 g de gruyére

Conseils de préparation

1) Faites bouillir le lait avec le beurre et le sel.
A ébullition ajoutez la farine jusqu'a l'obtention d'une pate .
Laissez dessécher un peu cette pate.

2) Ajoutez et mélangez 2 par 2 les oeufs a la spatule afin d'obtenir
une pate semi-molle et [égérement collante.
Ajoutez-y le gruyere.
Bien mélanger et votre pate est préte a étre dressée.

3) Sur une plaque a four a I'aide d'une cuilléere formez de petites
boules d'environ la taille d'une balle de ping-pong.

4) Enfournez et laissez cuire pendant environ 25 minutes a 160°.

Notes
Laissez refroidir sur une grille avant de déguster.

Grissini aux 6 Graines

==

Préparation : 20 minutes
Repos : 20 minutes
Cuisson: 10 a 15 minutes

Ingrédients

- 250 g de Farin’UP Farine Fluide
-125gdeau

-5gdesel

- 10 g de levure boulangeére

- 15 g d’huile d'olive

- 50 g de Farin’UP Mélange 6 Graines

Conseils de préparation

1) Versez la farine et le sel dans un saladier et y faire un puits.

2) Diluez la levure dans un peu d'eau tiede.

3) Ajoutez cette levure diluée a la farine, I'huile, puis incorporez en
mélangeant petit a petit le reste d'eau.

4) Pétrir pendant une dizaine de minutes.

5) Etalez la pate en rectangle d’une épaisseur de 1cm.

6) Humidifiez d’eau la surface de la pate a I'aide d'un pinceau.

7) Parsemez toute la pate du mélange 6 graines* et passez un léger
tour de rouleau afin de faire pénétrer les graines.

8) Découpez en bandes réguliéres de 1cm et allongez-les sur une plaque
de four revétue de papier sulfurisé. Laissez reposer 20 minutes.

9) Enfournez a 200°C pendant 10 a 15 minutes pour des grissini croquants.

Notes
Laissez refroidir a I'air ambiant.

* variez les goUts en remplacant Farin’'UP Mélange 6 Graines par
Farin’UP Graines de Pavot ou Farin’UP Graines de Sésame toastées.

Tomates Cerises caramelisées
et Graines de Sésame toastées

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 5 minutes

Ingrédients

- 250 g de tomates cerises
- 150 g de sucre
- 50 g de Farin’UP Graines de Sésame toastées

Conseils de préparation

1) Lavez les tomates et piquez-les, avec des cure-dents.
2) Préparez un bol de Graines de Sésame Toastées.
3) Chauffez votre sucre sur un feu doux en mélangeant
régulierement. Le caramel est prét lorsque celui-ci brunit [égérement.
4) Hors du feu, trempez vos tomates a mi-hauteur et rapidement
roulez-les dans les graines de sésame.
5) Disposez vos tomates cerises sur une assiette.

Notes
Laissez refroidir a I'air ambiant.
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