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B CATEGORIE : PETITS FOURS SECS

LE CHEF ?

f e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

280 g de beurre

125 g de sucre semoule
425 g de farine

Vanille liquide

METHODE :

Les Diamants ne se valorisent pas aux nombresrdescenais en fonction du nombre qu’il reste dans
I'assiette ! Généralement on peut dire qu'il enagseu !

Commencez par rendre le beurre en consistancenmpde » (voir la rubrique « Conseils » et

« Beurre Pommade »), puis ajoutez le sucre semoule.

Remuez énergiqguement a l'aide d’'un fouet jusquhténtion d’'un mélange crémeux.

Ajoutez la farine que vous aurez préalablementgéeipuis un bouchon de vanille liquide.

Mélangez le tout avec une spatule en bois.

Divisez la pate a Diamants en plusieurs partielratez des rouleaux de 3 ou 4 cm de diametre, que
vous roulez intégralement dans le sucre semoulsuiten déposez ces rouleaux dans un plat, et
mettez-les au réfrigérateur pour gu’ils durcissent.

Préchauffez votre four & 210°C (Thermostat 7) pehil@ mn environ.

Retirez les rouleaux du réfrigérateur, découpezrdadelles d’'un petit centimetre d’'épaisseur, puis
disposez-les a plat sur une feuille de papier satia.

Enfournez et laissez cuire pendant 15 a 20 mn jasaptenir une belle couleur blonde.

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



