PALETS AUX RAISINS (  et aux amandes )

100g de farine

50g de maïzena ( 5 cuillerées à soupe rases )

125g de beurre 

125 g de sucre en poudre

2 sachets de sucre vanillé

2 œufs

1 sachet de raisins ( ou amandes effilées)

Pétrir dans un saladier beurre ramolli et les sucres.

Le mélange étant lisse, ajouter œufs, farine, maïzena, les raisins (ou les amandes)

Prendre la tôle à pâtisserie du four.

Sur du papier sulfurisé, déposer à la petite cuiller des petites noix de pâte assez espacées car elles s’étaleront à la cuisson .

Faire cuire à four chaud (th 6-7 , 190°) environ 10 mn (surveiller sur la fin pour ne pas faire brûler)

Décoller les palets encore chauds à la sortie du four .

Notes : cela représente environ 43 palets 

Je rajoute sur les noix de pâte des raisins secs ( ou des amandes )

