LOOKTES AU SARRASIN




Preparatron 40 mrn - 8 parts,-"'-, Cuisson,:- 'iS-min

1 Avec un grand couteau concasser les noix et couper le
chocolat en grosses peprtes o

2.-Mélanger le beurre et la vergeoise avec un mixeur jusqu’a

obtenir un mélange h'o'mogene Incorporer, I'ceuf. Mixer a’nouveau.
Ajouter en une seule fois les farines, la levure, les norx le chocolat

et les rarsrns Melanger rapldement ala curllere '

[OOK[[S Al SARKAS[N .'-3 Former environ 24 boules de la tallle d'une noix, Ies dlsposer
sur un plateau, les aplatrr Iegerement et Ies réserver une- demr-
heure au congelateUr S S

4. Au bout de vingt minutes, préchauffer le four sur 180°C.
. Lorsque le four-est chaud, faire cuire une premiere fournee
, : : "pendant 15 mlnutes en repartlssant les petrtes boules aplatles sur
-j.- 70 g de farinej c[e Sarrasin  uUn ‘frlm en silicone ou du papier sulfurlse pose sur la plaque du

. Mélissa .0 . four. Laisser la moitié des cookies enattente dans le congélateur.
e 80.g de.farine Mélissa .- R ' ' ' ' '
Nature . Pour finir -

« Lceuf - S o . . . . . .
+80gde beur re %2 sel 5. Attendre deux minutes avant de décoller les premiers cookies.
. » 80 g de vergeoise brune Recommencer I'opération une deuxreme fors et laisser refr0|d|r les

- (ou sucre brun) - petits gateaux sur.une grllle

« 100 g de chocolat noir .
» 100 'g'de Noix -

e 50 g de raisins secs -

o' 1 cuillere & cafe de levure



