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                     Canistrelli
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Il vous faut, pour environ 20 canistrelli :

250 g de farine (j'ai pris de la T55 bio)

1/2 sachet de levure chimique
50 g de sucre en poudre

50 g de cassonade
Le zeste de 2 citrons bio

80 ml d'huile de tournesol

100 ml de vin blanc sec corse (Patrimonio)

1 pincée de sel
1 petite assiette de sucre pour l'enrobage

 

Mettre dans le bol du robot la farine tamisée avec la levure, le sucre, la cassonade, les zestes et le sel.

Mélanger puis verser alternativement un peu d'huile et un peu de vin blanc, tout en mélangeant lentement avec l'accessoire "feuille" du robot.
Une fois que les liquides sont incorporés, et que la préparation est bien homogène, former une boule. Aplatir pour en faire une grosse galette, la filmer, puis la réserver au frais pendant une heure.

Préchauffer le four à 180°, chaleur tournante.

Verser du sucre en poudre dans une petite assiette. Fariner le plan de travail et le rouleau. Etaler la pâte sur une épaisseur d'un petit centimètre, et la couper en losanges ou en rectangles. 

Passer chaque gâteau dans le sucre, et les déposer sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé.
Faire cuire 12 minutes, puis baisser la température du four à 160° pour encore 6 à 12 minutes, ils seront plus ou moins dorés, tout est fonction de goût.
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