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          Fingers salés aux herbes du jardin

Il vous faut pour 24 fingers :   

100 g de beurre 

150 g de farine 

40 g de parmesan 

1/2 sachet de levure chimique
50 g d'eau 

1 oeuf 

Sel et poivre 

﻿1 cuillère à soupe de ciboulette 

﻿1 cuillère à soupe d'estragon 

1 cuillère à soupe de sésame 

  

Préchauffer le four à 200°. 

Faire fondre le beurre dans une petite casserole. Dans un petit cul-de-poule, mélanger la farine, le parmesan et la levure chimique. Ajouter l'eau, l'oeuf battu et le beurre fondu. Saler et poivrer. 

Diviser la préparation en 3 parts égales. Dans une préparation, ajouter la ciboulette. Dans la seconde, ajouter l'estragon et laisser la troisième nature. 

Placer le moule sur une plaque à pâtisserie, de préférence perforée.
Remplir 8 empreintes avec chacune des préparations à l'aide d'une poche à douille.
Saupoudrer les fingers de sésame. 

Faire cuire 12 à 15 minutes. 

