Biscuits au fromage pour l’apéritif 
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Ingrédients pour une vingtaine de palets
50g de beurre mou demi-sel [ ou nature, mais penser à saler la pâte ! ]

150g de fromage râpé [ Gouda, Parmesan, Emmental pas trop fade, Comté... ]

1 œuf

110g de farine

1 petite lichette de levure chimique

Poivre
Du lait, environ 2 c à soupe pour la pâte, et un peu pour coller les épices

Des épices au choix pour décorer et parfumer ; herbes de provence, curry, sésame doré ou noir, pavot
Pour façonner les palets, chapelure [ maison, c'est meilleur ]


Râper le ou les fromages au robot, et les réserver. Préparer la pâte directement dans le robot, sans l'avoir lavé.

Si vous avez décidé d'en préparer de grandes quantités afin de congeler vos biscuits, variez les fromages et incorporez les dans des parts égales de pâte. La pâte est assez collante. La laisser durcir au frigo une heure. 

Prendre un tapis en silicone [ ou une planche en bois ] et le recouvrir de chapelure . En laisser un tas à côté afin de s'en frotter les mains quand cela sera nécessaire.

Façonner des boudins après les avoir recouverts de chapelure [ s'aider de la feuille en silicone pour les rouler, afin de ne pas trop réchauffer la pâte avec les mains ]. Remettre un peu au frais avant de découper dans les boudins des rondelles. A vous de tester l'épaisseur que vous préférez, entre 1 et 1,5 cm.

Les étaler sans trop les espacer sur la plaque qui servira de plat de cuisson. Badigeonner d'un peu de lait et recouvrir des épices choisis. Alterner, c'est plus sympa que des biscuits monochromes !

Là, c'est prêt. 
Soit vous les déposez sur des assiettes pour les congeler et les glisser dans un sac congélation après leur durcissement,  soit vous les glissez au four [ 200 ° chaleur tournante ] pour dix minutes.

 CookEco
