
Recettes des biscuits apéro amande-sésame

Ingrédients  :  
- 50g de poudre d’amande
- 4 cuillères à soupe de graines de sésame
- 2 cuillères à soupe de parmesan râpé
- 1 cuillère à soupe d’huile d’olive
- 2 cuillères à soupe d’eau
- sel

1. Allumer le four à 180°C.
2. Mélanger tous les ingrédients secs.
3. Ajouter l’huile d’olive puis l’eau.
4. Former une boule (c’est friable, c’est normal).
5. Etaler à la main sur du papier cuisson sur une plaque allant au four (environ 0,5 cm 
d’épaisseur).
6. Avec un couteau lisse, pré-découper des bâtonnets d’environ 1cm sur 3cm.
7. Mettre au four 15 minutes ou jusqu’à ce que les bords deviennent un peu bruns.
8. Laisser refroidir avant de séparer les bâtonnets.
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