Crackers à la farine de maïs, millet et romarin 

Ingrédients :
Pour environ pas mal de crackers ... 50-60
150 g de farine de maïs (en magasin bio, pas de la polenta), 100 g de farine, 3 cc romarin séché, 30 g de beurre bien froid, 1 cc de sel, 1 cs de sucre, 60 g de millet (non cuit) 140 à 150 ml de lait

Couper le beurre bien froid en petit dés. Hacher finement le romarin séché.

Verser tous les ingrédients dans un saladier à l'exception du lait. Mélanger du bout des doigts jusqu'à l'obtention d'une pâte sableuse. Ajouter petit à petit le lait jusqu'à pouvoir former une boule de pâte souple et non collante. Diviser la pâte en plusieurs morceaux. 

Préchauffer le four à 200°c

Fariner légèrement le plan de travail. Etaler chaque morceau finement sur 1 mm d'épaisseur en formant grossièrement un carré (la pâte s'étale assez facilement). Piquer la pâte à l'aide d'une fourchette et couper des carrés de 5 par 5 cm. Les déposer sur une plaque à pâtisserie. Les crackers ne s'étalent pas à la cuisson, il n'est donc pas nécessaire de les espacer.

Faire cuire jusqu'à ce qu'ils soient dorés (environ 10mn). Certains crackers  sur les côtés auront tendance à dorer plus vite,  les retirer au fur et à mesurer du four lorsqu'ils sont assez dorés..

A la sortie du four, éventuellement les badigeonner légèrement d'huile d'olive. Laisser complètement refroidir. A conserver dans un boite hermétique (boite en fer par exemple). Il se conserve bien pendant plusieurs semaines et restent croustillant.

Astuces : étaler finement la pâte. Une fois la pâte étaler couper des bandes horizontales de 5 cm de hauteur avec un couteau sans dent puis couper des bandes verticales de 5 cm de largeur.

