Canistrellis aux feuilles de lavande, écorce de citron, huile d'olive

J'ai proposé cette recette dans
le cadre dune sélection de
recettes sucrées a base d'huile
dolive chez Yummy Magazine.
Si cela vous intéresse la date
limite est reportée au 20 mai...

Ingrédients

- 600 g de farine de type T55 - 60 ml/de J%sn/ﬁej4tliﬁ\ / d ,M\\d//ﬁ

- 250 a 300 g de sucre de canne blond - 90 ml'de- \ 5
- 2 sachets de levure chimique -1c.a soupe ri‘t\h,éthéé;s // v
- 125 ml d'huile d'olive -1a2 &z J}
- 125 ml d'huile de pépins de raisins -1 pinc S

& A

Réservez 50 g de sucre. d Eﬁeér r‘yn carré “@u un rectan%@e de 1 cm
Dans un saladier, mélangez les ingrédients secs (farine, depats/eU/ aupoudrez la pate de 0 g de sucre
sucre et levure). Faites une fontaine avec ce mélange reseﬁes.\ crusteZA{\q sur la e“\ en passant le
puis ajoutez-y au centre, les ingrédients liquides rouleau apéhssene “Entaillez | iaate en morceaux de
(huiles, jus de citron et vin blanc). Mélangez en 3x3 cm///lacez leszcamstrell\}% coupés sur une plaque
incorporant progressivement la farine vers le centre. de cuisson qo

Hachez finement les feuilles de lavande puis ajoutez- Depos z g plaq “de cuisson dans le milieu du four
les a la pate avec l'écorce de citron finement rapée. penda%ZZO mmy\r%es a 180°C. Incrustez-les sur la pate

en passant le rcs@ au a patisserie. Entaillez la pate en
morceaux de 3\x 3 cm. Placez les canistrellis coupés
sur une pla g de cuisson chemisée d'un papier de
cuisson. 7

Depoﬁ\ez la’ plaque de cuisson dans le milieu du four
pendant 20 minutes a 180°C. Laissez refroidir avant
de'les retirer de la plaque.

une boule puis laissez-la repose
environ 15 \minutes. Etale

Mes sugg,éstlons \ » ‘
- E : i

- Ajoutez 2 c. a soupe d'eau de vie a la préparation.
- Recettes sucrées a base d'huile d'olive chez Yummy

°
8 ;/
ﬁ{\ - Ma%azi ne
@ sib@ ﬂsll‘n ‘ 74l
o

=7
<\>\‘/ LAule ™
N4 dolive
., L ) L. Recettes sucrees
- Cette recette a été crée a partir de ma recette fétiche de #2 &
canistrellis au vin blanc, huile d'olives et graines d'anis ... ‘W ll
Du Te avil au 1 mai 201
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