petites bouchées chocolatées :

45 g de poudre de noisette ou d'amande 

40 g de sucre glace 

80 g de sucre en poudre 

3 blancs d'oeuf 

chocolat noir ou au lait pour l'enrobage (250 g environ) 

  

Préchauffer le four à 120° 

Mélanger la poudre d'amande ou de noisette avec le sucre glace dans un saladier. Monter les blancs en neige : lorsqu'ils commencent à mousser ajouter deux cuillères à soupe de sucre en poudre, puis lorsqu'ils commencent à monter ajouter le reste en trois fois tout en continuant à fouetter. 

Une fois les blancs bien montés les icorporer délicatement au mélange sucre glace/poudre d'amande (ou de noisette) 

A l'aide d'une cuillère à café ou d'une poche à douille dresser des petits tas de préparation sur une plaque de cuisson recouverte de papier cuisson. 

Faire cuire pendant 10 minutes à 120° puis baisser la température du four à 90° et laisser cuire 1 heure. 

Sortir les bouchées du four, laisser refroidir. 

Pendant ce temps faire fondre le chocolat au bain-marie. 

Une fois le chocolat bien lisse, tremper les biscuits dedans et les disposer sur une grille ou sur une feuille de papier sulfurisé. Laisser sécher le chocolat. 

http://chocolatatouslesetages.fr/

