Et si c’était bon ===

Facile

Préparation quelques minutes
Repos: 1 heure

Cuisson: environ 15 & 20 mn

Pour 25 gressins environ:

250 g de farine blanche

125 ml de lait

40 cl d'huile d'olive ou 40 g de beurre mou
150 de parmesan rapé

1 ceuf entier moyen

1 cas de cumin ou + 4 cas de parmesan rapé
5 g de levure séche

4 g de fleur de sel

Dans le bol du robot, mettre le lait tiede avec la levure, la farine, le beurre ou I'huile d'olive, I'ceuf, le
parmesan (moins les 4 cas) et le sel.

Pétrir a vitesse assez lente pendant environ 5 minutes jusqu'a l'obtention d'un péte lisse. Couvrir avec
un torchon et laisser lever a température ambiante environ 1 heure.

Préchauffer le four a 210<c.

Couper des morceaux de pate de 15 a 20 grammes et les faconner en baguettes de 15 cm de long.
Les poser en les espacant bien sur la plague de cuisson recouverte de papier sulfurisé ou d'une feuille
en silicone.

Avant de les glisser dans le four, au pinceau les badigeonner d'un soupcon d'huile d'olive et les
parsemer avec les graines de cumin ou le parmesan restant.

Cuire une petite vingtaine de minutes selon la consistance désirée. Les gressini doivent étre dorés,
pour ma part, je les préfére un peu tendres.
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