Croquants du matin (recette du Mali)
Recette Elle
Pour 4 personnes (10 croquants)

Préparation 15 min

Cuisson 15 min

Repos 2h

Ingrédients

· 125 g de farine de riz
· 125 g de farine de blé
· 1 pincée de sel
· 1 cac de sucre semoule
· 1 sachet de levure chimique
· 1 cas d’huile

· 2 cas de sucre roux

· 1 verre ½ d’eau 

Recette

· Mettre les 2 farines en pluie sur le plan de travail
· Ajouter le sel, le sucre semoule et la levure

· Verser l’huile au centre et commencer à travailler la pâte en y incorporant quelques cas d’eau, jusqu’à l’obtention d’une boule de pâte souple, non collante

· Enfermer la pâte dans un sachet de congélation et réserver au frigo pendant 2h environ

· Allumer le four à 210 °C (th7)

· Former des petites boules à la main et les poser sur la plaque

· Parsemer de sucre roux

· Faire cuire 12 à 15 min (les croquants doivent être gonflés et dorés)

· Servir tiède ou à température ambiante

