
 

Crakers maison - crème de fromage frais - truite fumée 

Pour pas mal de crackers (apéritif pour 6 et il m'en restait pas mal) : 

 250 g de farine 
 30 g de beurre mou 
 1 pincée de sel 
 10 cL de lait 
 2 à 3 càs de moutarde (en grains si vous avez) 
 graines de pavot 
 1 grosse boîte de Saint-Morêt (300 g) 
 200 g de truite fumée 

Mélanger tous les ingrédients au robot pour obtenir une pâte homogène.  

Étaler la pâte assez fine et découper des ronds, des carrés, des losanges ou bien ce que vous voulez… à l'aide d'une roulette  
dentelée ou d'un emporte-pièce. 

Faire cuire au four 5 à 8 min à 220°C, surveiller la cuisson (tout dépend de l'épaisseur de la pâte).  

Battre le fromage frais avec une grosse cuillère, transvaser dans une poche à douille munie d'une douille crantée.  

Couper la truite en lanières puis en morceaux. 

Garnir les crackers avec le fromage frais et la truite. Servir. Je ne les ai pas garnis à l'avance pour garder le croquant. 
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