* Mélangez a la main le beurre mou avec le
parmesan et la farine jusqu’a obtenir une
pate homogeéne.

* Ajoutez quelques brins de romarin
finement broyés ainsi qu’un tour de moulin a
poivre.

* Formez une boule de pate puis étalez-la
sur environ 5 mm d’épaisseur.

+ Détaillez les biscuits a l'aide d’'un emporte-
piece.

Biscuits apeéritifs
parmesan, fleur
de sel & romarin

Ingrédients :

<> 80 g de beurre mou

<> 60 g de parmesan rapé

< 125 g de farine

<> Quelques brins de romarin
<> Poivre du moulin

<> Fleur de sel

< Romarin

» Saupoudrez chaque biscuit de romarin et
de fleur de sel.

» Déposez-les sur une plaque recouverte de
papier cuisson.

* Réservez au réfrigérateur pendant 1 heure
afin de raffermir la pate.

* Faites cuire environ 15 minutes dans un
four préchauffé a 190 °C.

» Laissez refroidir quelques minutes avant
de servir pour révéler tout leur croustillant.





