Barres aux figues, abricot, parmesan et piment d'Espelette 

Ingrédients : 
Pour 26 barres 
150 g de figues séchées moelleuses, 115 g d'abricot secs moelleux, 100 ml de porto, 120 + 40 ml d'eau, Piment d'Espelette, sel, romarin 

80 g de beurre mou, 20 g de sucre, 1 œuf battu, 120 g de farine, 30 g de maïzena, 50 g de parmesan, piment d'Espelette
Dorure : 1 jaune battu avec 1 goutte d'eau
Garniture (peut se réaliser la veille par exemple) 
Porter à ébullition les fruits coupés en deux avec le porto et les 120 ml d'eau pendant 2 minutes en remuant. Baisser le feu sur feu doux, laisser frémir 20 mn. Il ne doit pratiquement plus rester de liquide. Mixer ajouter un peu d'eau si nécessaire (40ml maximum). La pâte doit être souple et ferme. Assaisonner de sel, piment d'Espelette et de romarin finement haché. Laisser complètement refroidir.
Pâte :
Fouetter le beurre mou avec le sucre jusqu'à ce que le mélange soit crémeux. Ajouter l'œuf battu, mélanger puis incorporer la farine, la maïzena et le parmesan. Verser sur le plan de travail fariné et pétrir légèrement, former une boule, l'écraser puis l'envelopper dans du film étirable. Réserver au frais pendant 2 heures minimum.

Couper la pâte en deux parts égales.
Etaler une des moitiés entre deux feuilles de papier sulfurisé (ou film étirable) en formant un rectangle de environ. Répéter l'opération avec l'autre moitié de pâte. Découper l'excédent de pâte pour obtenir deux rectangles identiques. Sur un des rectangles de pâte, étaler régulièrement de la pâte de figues, poser par dessus le second rectangle. Placer au réfrigérateur  30 minutes pour raffermir la pâte.

Préchauffer le four à  180°c.
A l'aide de la pointe d'un couteau, prédécouper légèrement en part. Dorer le dessus avec le jaune d'œuf. Faire cuire pendant 25 minutes environ jusqu'à ce que le dessus soit doré. A la sortie du four, laisser refroidir et couper les rectangles à l'aide du tracé fait avant la cuisson.

Conserver dans une boite hermétique, se congèle également très bien une fois complètement refroidi. Laisser décongeler au réfrigérateur.

