Merveilles au sésame

Merveilles au sésame

Difficulté : Facile
Temps de préparation : 30 minutes
Pour 4 personnes

Ingédients
300 g de farine + 50 g pour étaler la patel oeuf200 g de sucre en poudrel00 g de sucre glacel cuillere a
café d'extrait d'amande amere5 cuilleres a soupe de graines de sésame blanches50 g de beurre moul0 g
de levure chimiquel pincée de selhuile de friture

Préparation

Mélangez au fouet I'?uf, le beurre, I'extrait d'amande, le sel et le sucre en poudre dans une jatte pour obtenir
une créme. Incorporez petit a petit la levure et la farine en mélangeant a I'aide d'une cuilléere en bois pour
obtenir une pate. Pétrissez-la pendant 5 min jusqu'a ce qu'elle devienne ferme et élastique.

Etalez la pate sur un plan de travail fariné. Elle doit avoir 1/2 cm d'épaisseur. Découpez-la en carrés avec une
roulette crantée. Posez chaque carré dans une -assiette contenant le sésame et retournez-le pour que les deux
fa--ces soient couvertes de graines.

Préchauffez I'huile de friture a 180°. Plongez les merveilles dans I'huile chaude par petites quantités,

laissez-les dorer, et égouttez-les sur du papier absorbant. Servez-les tiedes, saupoudrées de sucre glace.

Le bon accord vin
un riesling

Notes personnelles
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