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Croquants au noisettes et caramel
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Il vous faut :

400 g de sucre cristal

300 g de noisettes hachées

60 g de farine

85 g de blanc d’œuf

½  cuillère à café de sel

1 pincée de vanille en poudre

Préchauffer le four à 180 °C.

Verser dans un saladier le sucre, la farine, le sel, la vanille et les noisettes hachées, puis mélanger. Incorporer les blancs d’œufs avec une spatule afin d’obtenir un mélange compact.

Avec une cuillère à café, former des boules de pâtes et les disposer sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier cuisson. Puis les aplatir légèrement du dos d’une cuillère.

Espacer les boules de pâtes car la pâte va s’étendre à la chaleur.

Faire cuire 13 à 15 mn. 

Déplacer le papier cuisson de la plaque chaude vers une grille et attendre que les biscuits tiédissent avant de les ôter du papier.

Ranger les croquants dans une boite en fer, pour une conservation plus longue. 

