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BISCUITS APERO Paprika et petites graines selon Eric Kayser
Fan de petites choses à grignoter pour l'apéro, j'ai découvert sur le superbe blog de 
Mercotte cette petite recette de biscuits apéro. Je l'ai légèrement adaptée dans le 
façonnage et les parfums! Le résultat est très sympa, croustillant, parfumé, à croquer!
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Niveau: facile
Pour environ 60 à 80 biscuits selon l'épaisseur
Temps de repos: 1h à 1 nuit 
 
Ingrédients:
210g de farine
1 cuillère à café de fleur de sel
100g de beurre pommade
10g de paprika fumé en poudre (pas de fumé, j'ai mis du normal, à tenter avec du curry!)
80g de graines de courges (ou sésame, lin, tournesol, pavot...)
75ml  dʼeau froide
 
Tamisez la farine, le sel  et le paprika au dessus dʼun saladier.
Faites un puits, ajoutez le beurre pommade coupé en dés et mélangez jusqu'à l'obtention 
d'un sable.
Faites à nouveau un puits et versez lʼeau et les graines.
Pétrissez du bout des doigts puis formez une boule ferme.  
Formez un boudin, enroulez-le dans du film alimentaire et réservez au réfrigérateur 1h.
Préchauffez votre four à 210°C (th.7).
Coupez des rondelles dans votre boudin de pâte (plus ou moins épaisses selon votre 
goût).
Enfournez 15 minutes environ.
Dégustez froids.
Ces biscuits se conservent dans une boîte en métal 2 ou 3 jours.
Vous pouvez également congeler le ou les boudins crus.



Vous pouvez séparer la pâte pour varier les plaisir. J'ai fait un boudin graines de courge/
paprika et un curry/graines de lin/sésame. 
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Et ce soir à lʼ apéro? Et bien, des biscottis à lʼhuile dʼolive!

 

Il y a quelques jours, Lorette nous proposait des biscotti sucrés-salés !
Mais oui, bien sûr, en voilà une idée quʼelle est bonne.
Analysons
sa recette : pistaches , pignons , olives , ça me plaît bien
ça…jʼachète! Le sucre? et bien non, jʼai dit salé ! lʼanis?  non
plus,  jʼai déjà donné . Le beurre? allez…. soyons folle, je
suis
dans ma phase  huile dʼolive. Pour le reste suffit dʼécrire une
recette et de rectifier au besoin les données à la réalisation !
Tout
dʼabord, si vous aimez les petites olives de Nice, si goûteuses, vous
savez combien il est fastidieux de les dénoyauter! Étant donné leur
taille, elles résistent aux ustensiles les plus perfectionnés! Jʼen ai
passé de longs moments pour agrémenter mes purées à lʼhuile dʼolive et
autres lapins farcis, sans compter lʼ état désastreux des mains et des
ongles après un tel exercice !
Mais là attention,jʼai trouvé mon sauveur.  Chez Monoprix – tu as bien lu Caroline
, je peux le faire moi aussi – il en existe des dénoyautées,
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goûteuses et à lʼhuile dʼolive ! Quel gain de temps, sans  compter
quʼil nʼy a même pas besoin de les hacher celles ci !
les voilà!

La recette: testée et approuvée !
175g de
farine, 40g de polenta, ½ sachet de levure chimique, 40g dʼhuile dʻolive, 6 cl
de lait, 3g de fleur de sel, 1oeuf, 50g dʼolives noires de Nice dénoyautées, 20g
de pignons et 20g de pistaches vertes torréfiés au four 10mn à 170°, le zeste et le jus dʼun 
citron, 10g de nigelle et
QS de sésame pour la déco.
Chauffer
le four à 170°
Tamiser
la farine et la levure y ajouter lʼœuf, la polenta, puis lʼhuile, le lait, 2g de
fleur de
sel, le zeste de citron et le jus. Faire une boule avec la pâte
obtenue, lʼaplatir,  répartir les fruits secs et la nigelle,
former 2 boudins de pâte, parsemer
de sésame, et de la fleur de sel restante. Réserver au frais 15
minutes. Cuire 35 à 40 minutes et refroidir sur  grille. Couper
alors en tranches de 1cm  dʼépaisseur et passer 10 mn au four pour
les dorer un peu. Conserver dans une boîte en fer. Tièdir
éventuellement au moment de déguster avec un petit Marestel bien frais.


