Escargots aux Fruits Secs et Oranges Confites

Ingrédients :

Pour la Pate Sablés :

- 200 g de farine

- 100 g de beurre mou

- 80 g de sucre

- 1 sachet de sucre vanillé
- 1 oeuf

- le zeste d'un citron

- 1 pincée de sel

Pour la garniture :

- 60 g de noisettes

- 3 cuilleres a soupe d'amandes

- 4 tranches d'orange confites (coupé en petits morceaux)
- 2 pincée de cannelle en poudre

- 4 cuilléres a soupe de sucre glace

- 1 jaune d'oeuf pour la dorure

Pour la pate, mixer les ingrédients, dés que la pate forme une boule, la fariner et la mettre dans du
papier film , et placer 1 heure au réfrigérateur.
Concasser les fruits secs, puis les mélanger avec les oranges confites et la cannelle.

Abaisser la pate sur un film alimentaire en un rectangle de 1 cm d'épaisseur.

Répartir sur la pate le mélange fruits sec et confit.

ajouter sur le dessus le sucre glace. Egaliser avec un couteau le rectangle.

A l'aide du film alimentaire, rouler la pate sur elle-méme de sorte a obtenir une sorte de gateau roulé.
Envelopper le roulé dans un film alimentaire et le placer au réfrigérateur 1 heure.

Préchauffer le four a 180°C.

Recouvrir la plaque de papier sulfurisé. Sortir le roulé du réfrigérateur et 6ter le film.
Couper en tranche d'environ 1 cm d'épaisseur.

Les disposer sur la plaque allant au four.

Faire cuire 15 minutes.
Dans un bol mélanger le jaune d'oeuf avec 2 cuilléres a soupe d'eau et un peu de sucre glace.
Sortir les biscuits du four et les dorer de jaune d'oeuf au pinceau.

Les remettre a cuire 5 minutes au four pour qu'iols dorent Iégérement.

Laisser refroidir sur une grille.



