Sablés nappés de chocolat (Pépito maison)

Pour 20 biscuits environ:

* 130 g de fanine

e 20 ¢ de woix de coco en poudre

e 45 ¢ de sucre

o 1/2 ce de Levure chimique (ou de bicarbounate de sodium)

* 1 pincée de sel

e 75 g de beunre

e 20 g de miel diquide (toutes fleurs ou accacia)

e 3¢l deau

« 150 g de chocolat woir ou au lait & patisser (120 g ont
langement Sugshyi Chez moi) _

Dans un saladien (ou dans Le bol du robot), wébanger ba anine, La woix de coco, le sucte, la
levure et le sel. Creusen un puits au Ceutre et y ajouter le beunre en wonceaux, le wiel et lequ.
Petrin ba pate pendant 1 win puis frilmen et baissen neposen 1k au régrigénateut.

Préchaugyen Le frour a 180°.

Etalen la pate entre dewx freuilles de popien sullunisé (ceba &vite de thop fariner) Sut e
épaisseur d'envion 5 mm. Découpen des cencles de 5,5 cm de diametre puis les déposer sur tue
ploque antiodhésive (ou couvente de papien cuissow ou d'un tapis ew silicone). Ewfourner et
laissen cuite 10 min (seulement 8 pour moi)puis retouruer les sablés. Poursuivie la cuissou encole
10 win (seulement 5 pour moi), pour qu'ils soient donés et croustillants des deux cotés. Laissen
ensuite refyroidin sur une grille.

“Faire foudre le chocolat au bain-marie (ou au micko-ondes). Tremper une face de chaque biscuit
dedaus et passen les dents d'une gourchette poun dessiner uw quadrillage. Laisser séehen sur une
onible & tempénature ambionte au moins 2k. Couserver enstite dans une boite en fyel.

http://quandnadcuisine.over-blog.com




