Sablés au pecorino et figues caramélisées
Ingrédients :
150 g de farine, 20 g de maïzena (ou fécule pomme de terre), 60 g de beurre (à température ambiante), 1 œuf, 90 g de pecorino (fromage italien), 10 g de beurre, 1 cs de sucre, 95 g de figues séchées moelleuses

Dorure : 1 jaune d'œuf battu avec 2 gouttes d'eau

Sortir le beurre 10 minutes avant et le couper en dés. 

Couper les figues en dés. Dans une poêle, faire fondre les 10 g de beurre, ajouter le sucre et les dés de figues. Laisser caraméliser sur feu moyen en remuant de temps en temps. Verser dans un ramequin et laisser complètement refroidir. 

Râper le fromage ou le couper en tous petits dés. 
Dans un saladier, mélanger la farine, la maïzena, le fromage et les dés de beurre. Travailler du bout des doigts pour obtenir un mélange sableux. Ajouter l'œuf puis travailler rapidement pour obtenir un mélange homogène (travailler rapidement la pâte sans trop la pétrir). Incorporer délicatement les dés de figues.
Former deux boudins (5 cm de diamètre environ) et les envelopper dans du film étirable. Laisser reposer au réfrigérateur pendant 2 heures minimum pour raffermir la pâte.
Au bout de ce temps, préchauffer le four à 180°c.
Couper les boudins en tranches (8 mm d'épaisseur environ) à l'aide d'un couteau. Déposer au fur et à mesure les biscuits sur une plaque de cuisson. Les badigeonner de dorure. 
Faire cuire pendant 10-15 minutes environ jusqu'à ce que les bords soit dorés et durs (le centre ne doit pas être dur sous la pression du doigt). Une fois sortis du four, laisser refroidir les sablés sur une grille. 

Astuces : le pecorino est un fromage salé, il est inutile d'ajouter de sel. Pour des biscuits plus croustillants, prolonger la cuisson de 3 à 5 mn. 
Une fois refroidis, les conserver à température ambiante dans une boite hermétique (pas plus de 3 jours).

