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Langues de chat

A 5-6 ans, ma mere m'avait laissé faconner des langues de chat : de simples

boudins s'étaient transformes sous mes yeux, en quelques minutes, en déli-

cieux biscuits. Quelle magie ! C'est elle qui m'a orienté vers le métier de cuisi-

nier....

Facile

Preparation : 5 min
Cuisson : 5-6 min
Pour 4 personnes

2 ceufs

100 g de beurre

a température ambiante
100 g de sucre

100 g de farine

1 gousse de vanille

Ustensiles :
I poche a douille lisse n? 10
ou 12

1. Préchauffez le four & 210 °C (th. 7). Tamisez la
farine. Dans un saladier, travaillez le beurre a la
spatule pour lui donner la consistance d'une
pommade.

2. Ajoutez le sucre au beurre en melangeant,
puis incorporez les ceufs I'un apres l'autre.
Versez la tarine en remuant au fouet jusqu'a ce
que la pate soit bien lisse.

3. Fendez la gousse de vanille, grattez l'interieur
et gjoutez les graines a la pate. Mettez cette
pate dans une poche munie d'une douille lisse
n°® 10 ou n® 12 et déposez des batonnets
denviron 5 cm de long sur une plaque
antiadhesive, en les espacant de 3 cm.

4. Mettez au four et laissez cuire de 5 a 6 min.
Lorsque les poras des langues de chat
prennent une belle coloration, detachez-les
delicaterment avec une spatule pour éviter de
les casser et laissez-les refroidir sur une grille.
Conservez ces langues de chat froides bien a
plat dans une boite hermétiquement fermée.

Ces delicieuses langues de chat peuvent
accompagner une glace, un sorbet, un café
mais aussi étre croquées toutes seules !



