Canistrellis (biscuits corse au vin blanc)



Ingrédients (pour une quarantaine) :
- 400 grammes de farine
- 1 sachet de levure
- 130 grammes de sucre cristallisé + 3 ou 4 cuillères à soupe pour le dessus
- 12 cl de vin blanc 
- 10 cl verre d'huile d'olive
- 1 pincée de sel

Déroulement :
Préchauffer le four à 180°/Th6. Dans un saladier, mélanger la farine, la levure, le sel et les 130 grammes de sucre. Ajouter l'huile et le vin blanc. Pétrir jusqu'à obtenir une pâte homogène.

Etaler la pâte en un rectangle d'un centimètre d'épaisseur. Saupoudrer de sucre, appuyer du plat de la main pour l'incruster un peu dans la pâte. A l'aide d'un couteau, découper la pâte en petits rectangles. Déposer les canistrellis sur une plaque à pâtisserie et enfourner pour 20 minutes. 

Ce biscuits se conservent une quinzaine de jours dans une boîte en fer.

Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
