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15 crinkles 10 minutes 30 minutes 12 minutes
- ]OOg de chocolat noir - petite cuillere 2 café de levure
patissier chimique
- 25g de beurre - Une pincée de sel
-1 oeuF(loio de préFérence) - Deux cuilléres a soupe de pra|in
- ZOg de cassonade - Du sucre g|ace
- Quelques gouttes (J,extrait Recette (Je loase : sl vous
de vanille souhaitez  faire la  recette
- ]OOg de Farine origina|e, |a seu|e et unique, ne

mettez pas |e pralin.

Au bain-marie ou au micro-ondes, faites fondre le chocolat et le beurre.

Pendant ce temps, dans un saladier, fouettez | euf et la cassonnade.

Ajoutez la vanille et le mélange beurre-chocolat fondu et mélangez bien (avec une maryse de préFérence).
Ajoutez la farine, la levure, le sel et le pralin et mélangez encorejusqu’é obtenir une pate lisse.Filmez le
saladier et mettez-le au ﬁrigo pendant 30 minutes minimum.

Préchauffez le four 2 180°C.

Sortez la pate du Frigo et versez du sucre glace dans une assiette creuse ou un bol.

Formez des petites |90u|es cJe pates (environ ]52 cm de diamétre), roulez les petites laou|es clans le
sucre glace puis roulez-les entre les paumes de vos mains de Fagon 3 enlever le surplus de sucre g|ace (|l
ne doit rester qu’une fine pe”icu]e lolanche) et 2 leur donner une forme bien ronde.

Posez les boules sur une plaque recouverte de papier sulfurisé en les espagant légérement.

Enfournez pendant 10-12 minutes 4 180°C (survei”ez la cuisson car le temps dépend de votre Four).

Les crinkles dont atre craquelés sur le dessus et légérement mous.

Laissez-les refroidir hors du four sur une gri”e.

Lorsqu,ils sont froids, saupouclrez un peu de sucre g]ace dessus.



