Cookies sucré-salé « féta-noix »
Préparation : 5 min
Cuisson : 5-7 min

Ingrédients (pour 6 personnes) :
- 300 g de farine - 200 g de beurre salé
- 125 g de feta (ou chèvre frais)
- 2 oeufs
- 100g de cerneaux de noix
- 50 g de cassonade
- 1/2 sachet de levure chimique
- cumin en poudre ou thym

Préparation :

Préchauffer le four à 210°C (thermostat 7).

Fouetter au batteur le beurre ramolli avec les sucres jusqu'à ce que le mélange devienne mousseux.
Ajouter les oeufs un par un, en mélangeant bien entre chaque oeuf.

Incorporer la farine et la levure, bien mélanger. Ajouter les noix et la feta coupée en petits dés.

Recouvrir les plaques de votre four de papier sulfurisé et disposer la pâte en petits tas bien espacés (une cuillère à café) que vous saupoudrerez de cumin (ou de thym).

Enfourner 5 à 7 minutes et laisser refroidir sur une grille.
Biscuit roulé orange et rose (salé)
Génoise de carottes :
3 carottes (de bonne taille) – 3 œufs – 50 g de farine – sel – poivre – 1 cuillère à café de levure chimique – cumin en poudre- sel.
Faire cuire les carottes épluchées et coupées en rondelles dans un grand volume d’eau. Une fois cuites, les réduire en purée. Ajouter du sel, poivre, cumin. Laisser refroidir. 
Séparer les œufs. Battre les blancs en neige ferme. 
Ajouter les jaunes à la purée de carottes et bien mélanger. Ajouter la farine et la levure et continuer de mélanger. Enfin, incorporer progressivement les blancs et mélanger délicatement pour ne pas les casser.
Étaler la pâte de façon à obtenir un rectangle sur une plaque de cuisson couverte de papier sulfurisé. 
Enfourner 8 minutes  à 180°C  (surveiller la cuisson, trop cuite, elle ne roule plus !)

Garniture : 
Mixer un pot de fromage frais  aux herbes et 1 betterave cuite.

Préparation : 
Dès la sortie du four, étaler la garniture sur le génoise. A l’aide du papier sulfurisé, rouler le biscuit délicatement. C’est prêt !
