Palmiers au sucre de canne vanillée
Ingrédents :
1 pite fulbtée
sip de canve varillee
2 sadets de sucre vanille
latt sucré

Falez la pite feullete sur quelques milfimetres. Saupoudtez (o géréreusement desip de Sucre de canre puis rajoutez le
sucre vanill

Roulez la pite en partant des daux, s pour les ramerer wers e entre. Laisez la pite environ 10 mn au 1frige-
rateur. Préchayffez e four a 180 °.

Qupez des trandies d'un demi entimétre. Digposez les trandhes coudiées sur ure plaque recouterte de papier Sufun'.

FEspacez bin les palmiers qui vont doubler de taille.

Dorez au lait sucré et enfournez pour environ. 15 min jusqul @ que les pabimiers soient bien dores.
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