
Palmiers
    10 personnes

 15 minutes de préparation

  12 minutes de cuisson

1. Préchauffez le four à 200°C.

2. Étalez la pâte feuilletée. A l'aide d'un pinceau, badigeonnez la pate avec le beurre fondu. 
Saupoudrez-la avec les 20g de sucre en poudre et le sucre vanillé.

3. Roulez la pâte feuilletée en un boudin très serré sur lui-même et jusqu'au milieu du 
rectangle de pâte. Roulez l'autre moitié du rectangle en un boudin très serré comme 
précédemment. Vous obtenez deux boudins de pâte.

4. Versez le sucre en poudre restant (50g) dans un bol.

5. Découpez dans la pâte des tronçons d'environ 1,5cm d'épaisseur. Roulez-les délicatement 
dans le sucre puis déposez-les au fur et à mesure à plate, sur une plaque de cuisson 
recouverte de papier cuisson.

6. Faites cuire les palmiers pendant 6 minutes. Sortez rapidement la plaque du four et 
retournez les palmiers à l'aide d'une spatule. Laissez-les cuire de nouveau pendant 6 minutes
jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. Laissez-les refroidir sur une grille avant de les servir.

Votre marché : Matériel :
- 200g de pate feuilletée rectangle - Balance de cuisine
- 25g de beurre fondu - Saladier et bol
- 20g + 50g de sucre en poudre - Plaque de cuisson
- 1 sachet de sucre vanillé - Spatule plate


