Sablés salés express[ fromage râpé et chapelure ]
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Ingrédients
Fromage fraîchement râpé
Le même volume de chapelure de pain rassis
2 œufs
Un peu d'huile d'olive
Fleur de sel
Herbes de Provence

Après tout le pain est issu de farine. Et les anciens cuisinaient bien souvent en remplaçant la farine par du pain trempé dans du lait. 
Mixer le même volume de fromage fraîchement râpé chapelure de pain. Un coup de lame, 2 œufs pour y apporter du liant et cela suffit. Ma méthode préférée est de tenter d'amalgamer la pâte obtenue... 
Roulé la pâte [ un peu friable ] en boudins et les tronçonner. Ou façonner des petits tas et les aplatir. 
Ensuite ? Quelques gouttes d'huile d'olive, un nuage de fleur de sel et une volée d'herbes de Provence parachèvent ces biscuits express. 

15 minutes au four chaud... et cela a croustillé en diable ! 

La pâte peut également être parsemée sur un plat de pâtes pour former un gratin… 
CookEco
