Sab‘i/& 1oses aw chjocolarl

15 salolés 20 minutes 30 minutes 10 minutes

- ]OOg de farine

- 50g de beurre

- 20g de sucre de canne

- quelques gouttes d'arome (vani”e, fleur d|oranger...)
- une pointe de colorant rouge (Facu|tathf)

- ]J’aune d'oeuf

- ]OOg cJe chooo|at noir

Dans un saladier, mélangez a la main tous |es ingrédients sau\f |ejaune d’oemf.

Ajoutez ensuite Iejaune cJ,oequusqu'é obtenir une boule de pate lisse et de couleur homogéne.

Laissez reposer la pate au réFrigérateur pendant 30 minutes.

Préchauffez le four 3 ]8OOC.Eta|ez la pate avec un rouleau patisserie et (Jécoupez avec un emporte-
piece ((Je la Forme (Je votre c'noix) vos petits saHés.

Déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulFurisé et Faites—les cuire au Four pendant 10 minutes
a ]8000 Une Fois cuit, |aissez-|es relfroidir sur une gri”e.

Pendant ce temps, Faites Fon(Jre |e choco|at noir au Ioain-marie.

Consei| : Si vous souhaitez que voter choco|at soit bien lisse et Iori”ant, Vous pouvez Ie tempérer. Pour
cela, {jaites |e chau{jlfer a 5000 puis reFroi(Jissez—le a 2800 et {“aites—le en{“in réchaurlfer cJoucement
J'usqu|é 32°C.

Trempez vos biscuits dans le chocolat fondu et (Jéposez—les 4 nouveau sur la gri”e pour que le chocolat
reFroi(Jisse et durcisse.

Astuce : vous pouvez parsemer sur le cl'xoco]at (Jes éclats de noisettes ou dlamandes. Déposez—lesjuste

. . . I .
aprés avolr recouvert |es lolscwts (Je chocolat, avant qu ll ne (Jurmsse.



