Biscuits à la crème de sésame ou tahini
Ingrédients

250 g de farine de blé

100 g de beurre mou;

100 g de sucre glace (ou en poudre )

80 g de purée de sésame (Tahini blanc ou semi-complet )

2 oeufs entiers

1 sachet de sucre vanillé

1/2 c à c de levure chimique (facultatif)

1 pincée de sel

3 c à soupe de sésame légèrement grillé

Préparation

Tout d'abord griller légèrement les graines de sésame.

Dans un grand bol, mettre le beurre mou, le sucre glace, le sucre vanillé, et le Tahini, puis mélanger à l'aide d'un fouet, pour obtenir un mélange bien homogène.
Ajouter les oeufs simplement battus à la fourchette, puis mélanger encore une fois.

Ajouter au mélange, la farine, la levure, et la pincée de sel, incorporer le tout, puis ajouter les graines de sésame.

Former une boule de pâte un peu molle, l’envelopper dans du film transparent et réserver au  frais 1/2 heure (1 h pour moi)
Préchauffer le four à 180°C, puis prélever un peu de pâte et former une petite boule de la grosseur d'une noix. La poser sur la plaque allant au four, beurrée ou chemisée de papier de cuisson puis à l'aide d'un tampon à pâtisserie, ou autres empreintes, marquer la boule en appuyant dessus. Enfourner les biscuits pour 10 à 15 minutes, selon leur grosseur. Laisser refroidir sur une grille avant de déguster.

Ces biscuits se conservent très bien dans une boîte métallique

Source : Cuisine gourmande de Carmencita

