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J'avais vu cette recette chez Cookatel et j'étais tombée en admiration devant ces petits gateaux tres
photogéniques. Restait a savoir s'ils étaient aussi beaux que bons: j'ai suivi les conseils de
Cookatel en réduisant le sucre et en augmentant le chocolat fondu : on obtient des délicieux petits
biscuits secs et croquants, tout le monde s'est régale. J'avais volontairement omis les pépites de
chocolat, je les mettrai la prochaine pour que les biscuits soient un peu plus moelleux.

Ingrédients (pour 15 biscuits) :

- 200 g de farine

- 200 g de chocolat noir

- 2 ceufs

- 200 g de lait concentré sucré

- 60 g de beurre

- un sachet de sucre vanillé

- une pincée de levure chimique

- une pincée de sel

- facultatif : 150 g de pépites de chocolat
- un fond d'assiette de sucre glace

Préparation :

Faire fondre le chocolat en dés : 2 min au micro-ondes, avec une a deux cuil a soupe d'eau.
M¢élanger pour obtenir une pate homogene. Ajouter le beurre en dés et lisser le tout.

Fouetter les ceufs entiers avec le sucre vanillé et le sel. Verser les ceufs dans le chocolat, mélanger
puis ajouter le lait concentré. Verser ensuite la farine mélangée a la levure et amalgamer le tout.
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Ajouter les dés de chocolat et mélanger rapidement sans pétrir. On obtient une pate assez épaisse.
Placer la pate au réfrigérateur au moins 30 min.

Préchauffer le four th.6 (180°C).

Diviser la pate petites boules de la taille d'une noix. Rouler chaque boule dans le sucre glace.

Disposer les boules sur une tole a patisserie recouverte de papier sulfurisé en les espacant de 2 cm.
Les aplatir trés 1égerement, les biscuits seront meilleurs s'ils restent bombés.

Enfourner et laisser cuire 12 min environ. Sortir les biscuits du four dés la fin de la cuisson et
laisser tiédir sur une grille a patisserie.

Servir une fois que les biscuits sont refroidis. Ces biscuits se conservent treés bien durant plusieurs
jours.
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