Eiscuits princiers younrés au chocolat ou a ba vanille

Pour 12 biscuits environ:
FPou la pdte:
e 200 g de fanine
e 25 g de tyanine compléte
* 25 q de ganine de seigle “fanin'up
e 70 g de sucre
* 1 pincée de sel
o 1 pincée de Levure chimique
e 125 g de beuue mou
* 50 g de créme épaisse
e 1 jaune d'oetty pour doner
Four le gounnage chocolat (pour une goutnée):
* 40 g de chocolat noi
* 40 g de chocolat au lait
o 1ce de miel liquide Figoui di Asiago
* 30 ¢ beurre
e 1ce decacao
Four le gounnage vanible (pour une froutnée):
e 30 g de beure
e 100 g de sucre glace
o 1 ce dextnait de vanille liquide
e 1cs de lait

Puépaner ba pate: dous un saladier, mebangen les fanines, le sucte, le seb et ba Levure. Ajouter
le beunne en monceaux et tnavailler ba pate du bout des doigts jusqu'a obtenin un sable grossie.
Ajouten la créme et pétnin napidement pour obteuin une boule. Frsomnellement, je lai gait au
kitchenaid, muni de la freuille.

Laissen reposer ba pdte enveloppée de film étinable 28 au négrigénateut.

Préchaugtyer Le our a 160°. Etaler ba phte entre deux feuilles de papier sulfunise (cela évite de
thop faniner) sut une épaisseun d'envion 6 mu. Découper des cercles de 7,5 em de diamétne puis
les déposen sur une plaque antiadhésive (ou couverte de papier cuisson ou d'un tapis en silicone).
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Piquer les nouds avee une ounchette et les badigeouner de jaune d'oen;.

Engouner et Laisser cuite 20 win (seulement 18 chez moi, surveillen la cuisson, eble dépend des
fours). Laissen ensuite refsroidin sun une grille.

Pour Le fourage au chocolat: faire fondre Les deux chocolats ew monceaux avee le miel.
Ajouten ensuite le beunre et le cacao puis mébanger. Foser une cuillenée de cette créme au Centre
d'un biscuit et recouvtin avee un autre. Appuyer Legerement pour que ba créme s'étale uniormement.
Laissen ensite raffemmin au woins 1R A températune ambiante avant de déguster.

Pour le founage & la vanille: touetter le beunre mou avee e sucre, fa vanible et Le Lait jusqu'a
obtenin tne creme. Gamin les biscuits de la wméme yagoun qu'avee ba eréme au chocolat,
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