
Biscuits soufflés au pavot 

 

 

 

 

Voici donc pour aujourd'hui la deuxième recette que j'ai faite pour l'apéritif de noël, des biscuits soufflés au pavot. 
Ce sont vraiment des gâteaux apéritifs très très simple à réaliser et vraiment très bons, bien croustillants. Voilà 
encore une bonne occasion pour laisser les gâteaux apéritifs avec beaucoup trop de sel au super-marcher de 
mettre la main à la pâte ! 

 

Pour une trentaine de biscuits soufflés 

Ingrédients: 

250g de farine 

3g de sel 

130g de fromage blanc à 0% de MG (j'ai pris un yaourt nature et c'était très bien) 

3cl de lait 

2c. à soupe de graines de pavot 

 

Préparation: 

Dans un saladier, mélangez la farine, le sel et le fromage blanc (ou le yaourt). Ajoutez alors le lait puis pétrissez à 
la main pour former une boule. Si la pâte est très sèche et qu'il reste de la farine au fond du saladier, ajoutez 
quelques gouttes de lait. Laissez reposer au réfrigérateur pour au moins 1H. 

Préchauffez le four à 220°C (th.7-8). 

Etalez la pâte sur une épaisseur de 2mm. 

Recouvrez la pâte de graines de pavot et passez le rouleau à pâtisserie dessus pour enfoncer légèrement les 
graines. Découpez vos biscuits en losanges (ou une autre forme) de 5 à 6cm de hauteur. 

Faites cuire pendant 15min en surveillant bien la cuisson. Les biscuits doivent êtres soufflés et légèrement dorés. 

Laissez refroidir sur une grille. Ils se conservent 1 à 2 jours dans une boîte hermétique. 

 


