Sacristain

Recette n° 14 de Pascalou, Le gourmand

Voici une nouvelle recette de mon chéri Pascalou... Celle-ci est croustillante !l
Lafournaise0O1

« C'est tres rapide mais attention a la cuisson ! »

Ingrédients (pour 6-7 gros sacristains ou 15 petits) :
* 1 pate feuilletée de qualité (ronde ou rectangulaire)
* 40g de sucre en poudre (blond, cassonade...)
* 40g d'amandes effilées

* 40g d'amande en poudre

* sucre glace

* 1 oeuf

Préparation :

Préchauffer le four a 180°C.
Dérouler la pate. Si le dessous de la pdte est humide, on peut le fariner un peu (le c6té qui
touche le papier sulfurisé).

Battre I'ceuf et badigeonner toute la pate avec (il faut garder la moitié de I'oeuf).
Saupoudrer 25g de sucre en poudre sur |'ensemble de la pate.

Sur une moitié de la pate, répartir toute la poudre d'amande.

Rabattre la pate sans amande sur celle avec.

Appuyer Iégerement dessus pour faire tenir un peu cette « garniture » avec un rouleau a
patisserie.

Refaire I'opération ceuf/sucre sur cette demi pdte restante.

Disposer sur toute cette partie 2/3 des amandes effilées.

Repasser |égérement le rouleau dessus.

Couper ensuite des bandes de 2 cm de largeur.

Ensuite les torsader et les poser sur une feuille de papier sulfurisé. Ecarter-les car cela
gonfle.

Badigeonner encore avec un petit peu d'ceuf les sacristains.

Finir les amandes effilées en les mettant dessus.

Enfourner pour 20/25 minutes a 180°C.

Laisser refroidir puis saupoudrer de sucre glace et déguster !

Astuces:

Si on veut plus de sacristain, couper dans le sens de la « largeur » pour avoir de nombreux
petits sacristains.

Attention a ne pas laisser trop cuire car cela devient vite sec.



