Sablés pois chiche, curry et brebis
Ingrédients :
20 sablés environ

150 g de farine de pois chiche (en magasin bio ou en épicerie de produits orientaux), 50 g de maïzena (ou fécule de pomme de terre), 50 g de beurre froid coupé en dés, 1 bonne pincée de sel, 100 g de faisselle égouttée (soit 150 g faisselle de brebis non égouttées), 15 g de sucre glace
15 g de tomates séchées coupées en dés, 50 g de tomme de brebis râpé (ou gruyère, parmesan ... ), curry en poudre, 1 jaune d'œuf légèrement battu
Dorure au lait, graines de sésame et fleur de sel
Égoutter pendant une petite heure faisselle. 

Sabler la farine, le sucre, le beurre et le sel du bout des doigts. Ajouter la faisselle, le curry, les tomates séchées coupées en dés, le fromage râpé et le curry. Faire un puits verser le jaune, pétrir sans trop travailler la pâte. 

La verser sur le plan de travail et l'aplatir à l'aide de la paume de la main. Répéter 2-3 fois l'opération (on dit : fraiser la pâte cela sert à bien incorporer la matière grasse et rendre la pâte homogène).

Former un boudin de 4-5 cm de diamètre, l'envelopper dans du film étirable et réserver au frais 2 heures minimum.

Préchauffer le four à 180°c. Détailler environ 20-24 biscuits, les déposer sur une plaque à pâtisserie, les dorer au lait à l'aide d'un pinceau. Saupoudrer de fleur de sel et de graines de sésames. Cuire pendant 10 mn à 180°c puis 5-10 mn à 160°c.

Laisser refroidir sur une grille à pâtisserie.
Astuces : Doser selon les goûts la poudre de Curry (pour ma part j'en ai mis 1,5 cc rase). Si la poudre de curry contient déjà du sel attention à ne pas trop saupoudrer de fleur de sel avant la cuisson.

La faisselle de brebis peut être remplacée par celle au chèvre ou au lait de vache. Utiliser de préférence une faisselle non allégée






