Ingrédients

200 g  de farine

Une pincée de sel

25 g / 1 c. à s. de beurre  fondu.

30 ml / 1c.à s .  d’ eau de  fleur d’oranger

1 grand jaune d’œuf  battu

sucre  glace

1  Pour faire la farce aux  amandes, mélanger tous  les ingrédients dans un bol afin d’obtenir une pâte lisse.

2 Pour la pâte, mélanger la farine, une pincée de sel puis verser le beurre fondu, l’eau de fleur d’oranger et les ¾ du jaune d’œuf. Incorporer l’eau graduellement pour obtenir une pâte relativement molle.

3 Pétrir la pâte pendant 10 mn. Elle doit être lisse et élastique. Poser sur un plan de travail fariné, étaler aussi finement que possible. Couper des bandes de 7,5 cm de largeur.

CORNES DE GAZELLE

Pour la farce aux amandes

200 g d’amandes en poudre

115 g de sucre glace ou de sucre en poudre

30 ml/ 2 c.à s. d’ eau de fleur d’ oranger

25 g/ 2 c. à s. de beurre fondu

2 jaunes d’œufs  battus

2.5/ ½ c. à c. de cannelle

Pour 16 Cornes de gazelle
4 Préchauffer le four à 180° ou th.4. Avec les mains, former et rouler en petits « boudins » avec les 2 extrémités pointues de farce aux amandes de 7,5 cm de long.

5 Placer ces petits boudins sur une ligne à 3 cm d’intervalle sur les bandes de pâtes. Mouiller les bords de la pâte pour les rendre collants. Replier la pâte au-dessus de la farce et fermer les bords hermétiquement.

Merci à Patricia

6 Avec une roulette à pâtisserie couper les bords de chaque boudin – comme on le fait pour les raviolis – puis donner la forme d’un croissant. Vérifier que les bords soit bien scellés.


















7 Piquer les croissants avec une aiguille ou une fourchette, les placer sur une plaque à pâtisserie beurrée. Dorer au pinceau avec ce qui reste du jaune d’œuf et mettre à cuire au four de 12 à 16 mn jusqu’à ce que la pâtisserie soit très légèrement colorée.

