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100 g de farine

60 g de beurre

125 ml d'eau

3 ceufs

1 boite de sardines
piquantes a I'huile d'olive
50 g de fromage rapé
Sel et poivre

| == SARDINES
. &,‘g‘j piquantes
a l'huile dolive
vierge extra

Préparées a la main

Préchauffer votre four a 200°C.

Dans une casserole, porter I’eau a ébullition avec le
beurre coupé en dés et une pincée de sel.

Ajouter la farine et mélanger vigoureusement avec
une cuillére en bois jusqu'a ce que la pate forme
une boule et se détache des parois de la casserole.
Retirer la casserole du feu et incorporer les ceufs un
par un, en mélangeant bien apres chaque ajout,
jusqu'a ce que la pate soit lisse et homogene.
Ajouter les sardines égouttées et émiettées, le
fromage rapé, saler et poivrer, puis mélanger le
tout.

A l'aide de deux cuilléres a soupe, déposer des
petites portions de pate sur une plaque de cuisson
recouverte de papier sulfurisé, en les espacant
suffisamment pour qu'elles puissent gonfler a la
cuisson.

Faire cuire pendant environ 20 a 25 minutes,
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées et
croustillantes.

Laisser refroidir légerement et déguster !



