Briques aux amandes

Pour une fournée :

250 g de farine

125 g de beurre mou

250 g de sucre (moitié blanc, moitié cassonade)

1 pincée de sel

1 cuillère à café de cannelle en poudre

125 g d'amandes moulues (j'ai mis des amandes non mondées)

2 oeufs (un oeuf pour la pâte et un oeuf pour dorer)

Dans un grand saladier, mélanger du bout des doigts le beurre mou avec la farine. Ajouter ensuite le sucre, continuer à travailler la pâte pour que tout soit bien mélangé. Ajouter ensuite la cannelle, les amandes et un oeuf. Mélanger avec les doigts ou avec uen cuillère en bois, cela colle un peu.

Pétrir et former une boule. Filmer et laisser reposer au frais pendant 1 heure.

Préchauffer le four à 200°.

Abaisser la pâte sur une tôle recouverte de ppaier cuisson. Former un rectangle de 1/2 cm d'épaisseur.

Dorer avec 1 oeuf battu.

dessiner des croisillons sur la pâte en diagonale avec les dents d'une fourchette.

Enfourner pour 15 minutes environ. Le biscuit doit être mou à la sortie du four, il durcira à peine en refroidissant.

A la sortie du four, découper en carrés ou en petits rectangles.

http://chocolatatouslesetages.fr/

