Sablés a la farine de lentilles et parmesan

Ingrédients

O 2509 de farine de lentilles
3 759 de parmesan rapé
3 70g de beurre
3 1 jaune d'ceuf
0 5g de thym
Préparation de la recette

e Dans le bol d'un robot, mettre la

farine, le parmesan, le thym, le jaune d’ceuf et le beurre tempéré. Poivrer.
e Alaide du batteur feuille, sablé le mélange: incorporer les ingrédients ensemble.
e Ajouter 3cl d'eau et former une boule sans trop travailler la pate.
¢ Alaide d'une feuille de silicone, rouler la pate en un boudin.
e Réserver ce boudin au frais durant 30 minutes (ou 10 minutes au congélateur).
e Avec un couteau, détailler le boudin en petits sablé d'environ 0.5cm d'épaisseur.
e Du bout des doigts arrondir les bords du boudin afin d'obtenir un plus joli aspect.
e Cuire 25 minutes dans un four préchauffé a 170°C
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