Croissants à la vanille
· Pour 50 croissants :

250 g de farine

100g de noisettes en poudre

180g de beurre

60g de sucre

2 jaunes d’œufs

· Pour la finition :

Sucre vanillé

Sucre glace

Dans un bol, mélangez la farine avec le sucre et les noisettes en poudre. Ajoutez le beurre coupé en morceaux, les jaunes d’œufs. Travaillez tous les ingrédients avec les doigts pour obtenir une pâte souple.

Formez une boule, entourez la d’un film alimentaire puis mettez la au réfrigérateur pendant une nuit. (Pour ma part, je ne fais jamais cette étape, je suis trop gourmande. Trop dur d’attendre avec la pâte au réfrigérateur !)

Préchauffez le four à 150°C (thermostat 5). (je mets plus à 200, mais peut être que ça dépend du four. A vous de voir.)

Divisez la pâte en plusieurs morceaux. Avec la paume de vos mains, roulez chaque morceau de pâte en formant des bâtonnets épais. Coupez les en plusieurs morceaux de 5 cm de long. Formez des petits croissants. (Je le fais avec des emportes - pièces.)
Posez les croissants sur une plaque de four tapissée de papier sulfurisé.

Enfournez 8 à 10 minutes jusqu’à ce que les croissants soient légèrement dorés. (Ça me prend plus 20 à 25 minutes, mais c’est pareil ça dépend peut être du four….. à surveiller donc)

A la sortie du four, roulez les croissants dans le mélange sucre vanillé et sucre glace. Pour que le sucre colle à la surface des croissants, ceux-ci doivent être chauds. 
