Crackers pistache noix de coco

Ingrédients pour une trentaine de crackers :

* 100g de sucre en poudre

* 115g de beurre ramolli (pour moi, ce sera demi=sel)
* 1 jaune d’ceuf

* 1 pincée de vanille en poudre

* 140g de farine

* 5 gouttes d’huile essentielle

* 1 blanc d’ceuf

* 1 cuillére a soupe de noix de coco

* 1 cuillere a soupe de sucre cristal

* 1 cuillére a soupe de pistaches hachées

En cuisine :

1. Battre le beurre et le sucre, puis ajouter le jaune d’ceuf, la vanille et I’huile essentielle. Battre pendant 2 minutes pour
faire blanchir le mélange. Ajouter la farine. Lorsque le mélange est homogene, mettre cette pate a reposer au réfrigérateur
dans un film alimentaire.

Apres 2 heures, €taler la pate sur un papier cuisson sur une épaisseur de 3mm.

A I’aide d’une roulette a pizza découper des carrés.

Poser délicatement cette pate sur la plaque cuisson.

Badigeonner de blanc d’oeuf et saupoudrer avec un mélange constitué de sucre, noix de coco et pistaches.

Enfourner dans un four préchauffé a 180°C pendant 15 minutes. (les bords seront 1égeérement dorés). Laisser reposer, puis
si nécessaire, repasser la roulette a pizza pour séparer les biscuits.
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