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Sablés aux olives noires et au parmesan:
Les ingrédients:  
160g de farine - 80g de parmesan râpé - 100g de beurre - 1 oeuf - 50g d'olives noires
Dénoyauter et couper les olives en petits morceaux.
Mélanger la farine et le parmesan. Ajouter le beurre froid coupé en dés et travailler la préparation du bout des doigts pour obtenir une texture sableuse.

Ajouter l'oeuf battu et mélanger. Ajouter les morceaux d'olives et mélanger jusqu'à l'obtention d'une boule de pâte.

Envelopper la boule de pâte dans du film alimentaire et la laisser reposer au moins 2 heures au réfrigérateur.

Préchauffer le four à 180°C.

Etaler la pâte sablée sur environ 1/2cm d'épaisseur. Couper des sablés à l'emporte-pièce ou avec une roulette cannelée et les poser sur la plaque du four recouverte de papier cuisson. Enfourner environ 15mn.

A la sortie du four, déposer les sablés sur une grille à pâtisserie.
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