Pour un apéritif méditerranéen (N

SABLES AU
ROMARIN

Ingrédients Matériel
130 g de farine de blé Un saladier
50 g de farine d'épeautre Un mixer ou un moulin
100 g de beurre a café réservé aux
100 g de parmesan rape plantes aromatiques
2 jaunes d'oeufs Une plaque pour le four
4 c. a s. d'huile d'olive Du papier sulfurisé

20 g de Romarin sec
4 c. a s. d'hydrolat de Romarin
Sel, poivre

Dans un saladier, mélangez les deux farines, le beurre fondu,
les jaunes d'oeufs, 'huile d'olive et le parmesan rapé. Broyez
le Romarin au mixeur ou au moulin a café. Ajoutez-le a la
préparation avec I'hydrolat. Salez, poivrez. Dans vos mains,
faites de petites boules de pate puis aplatissez- W § : ',
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