Recette utilisée pour les gâteux secs en forme de cœur
Soirée Castevive 2015
Ingrédients :

· 250 grs de farine +un peu pour le plan de travail

· 1 sachet de levure chimique

· 150 grs de sucre en poudre

· 1 œuf + 3 jaunes

150 de beurre normal ou demi-sel 

Dans un saladier, mettre la farine et la levure, le sucre, et mélanger.

Creuser un puit au milieu et mettre l’œuf et les 2 jaunes, puis amalgamer en incorporant le beurre en morceaux ( A la main ou au robot).

Rouler en boule et laisser reposer au moins une heure.

Préchauffer le four, recouvrir la tôle d'un papier cuisson ou fariner, fariner le plan de travail. Abaisser la pâte en rouleau.

A l'aide d'un emporte-pièce ou d'un verre, découper la pâte en petits disques. Récupérer les chutes, les amalgamer et abaisser de nouveau la pâte pour la récupérer.

Disposer les galettes sur la tôle à pâtisserie.

Les badigeonner avec le dernier œuf à l'aide d’un pinceau.

Mettre au four à 175-180° et faire cuire 10 mins. Commencer à contrôler au bout de 5 mins. Ils ne doivent pas être trop colorés.

Bon app.....

