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 pour des whoopies  
 sucrés
 Pour environ 15 whoopies  
 (30 coques)  
 Préparation : 40 min  
 Cuisson : 10 à 12 min  
 Repos : 30 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 Ingrédients
 • 180 g de farine  
 • 1/2 cuil. à café de bicarbonate  
 de soude  
 • 1/2 sachet de levure chimique  
 • 50 g de beurre mou  
 • 100 g de sucre en poudre  
 • 1 œuf  
 • 1 yaourt nature  
 Préparation
 1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).  
 Mélangez d’abord les ingrédients secs : farine,  
 bicarbonate de soude et levure. Tamisez  
 le tout. Dans un saladier, battez le beurre  
 et le sucre jusqu’à l’obtention d’un mélange  
 blanc et mousseux. Ajoutez l’œuf entier et  
 mélangez délicatement. Versez le yaourt dans  
 la préparation et remuez bien. Ajoutez enfin  
 les ingrédients secs et mélangez jusqu’à  
 l’obtention d’une pâte homogène.  
 2. Sur une plaque à pâtisserie antiadhésive  
 ou sur une feuille de papier sulfurisé,  
 formez des petits tas de pâte espacés de 3 à  
 4 cm environ, à l’aide d’une cuillère à café.  
 Essayez de garder une forme à peu près  
 ronde. Vous pouvez aussi mettre la pâte dans  
 une poche à douille et former des cercles sur  
 la plaque. Faites cuire les whoopies de 10 à  
 12 min, les coques doivent être moelleuses.  
 Laissez-les refroidir 30 min sur une grille  
 avant de les garnir.  
 3. Procédez au montage en garnissant  
 la moitié des coques (côté plat) avec 1 cuil. de  
 garache ou autre garniture et posez une autre  
 coque dessus. Selon la garniture choisie, vous  
 pouvez les laisser reposer 2 h au frais avant de  
 les consommer pour qu’ils se tiennent mieux  
 ou les déguster tout de suite !  
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 pour des whoopies  
 salés
 Pour environ 15 whoopies  
 (30 coques)  
 Préparation : 40 min  
 Cuisson : 10 à 12 min  
 Repos : 30 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 Ingrédients
 • 200 g de farine  
 • 1/2 cuil. à café de bicarbonate  
 de soude  
 • 1/2 sachet de levure chimique  
 • 2 pincées de sel  
 • 80 g de beurre mou  
 • 50 g de parmesan râpé ou 50 g  
 de poudre d’amandes (selon  
 les goûts)  
 • 1 œuf  
 • 15 cl de lait  
 • Poivre (facultatif)  
 Préparation
 1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).  
 Mélangez d’abord les ingrédients secs : farine,  
 bicarbonate de soude, sel et levure.  
 Tamisez le tout.  
 2. Dans un saladier, battez le beurre et  
 le parmesan (ou la poudre d’amandes) jusqu’à  
 l’obtention d’une pâte homogène. Ajoutez  
 ensuite l’œuf entier et mélangez délicatement.  
 Ajoutez enfin les ingrédients secs et versez  
 le lait, petit à petit, en remuant bien.  
 3. Sur une plaque à pâtisserie antiadhésive  
 ou sur une feuille de papier sulfurisé,  
 formez des petits tas de pâte espacés de 3 à  
 4 cm environ, à l’aide d’une cuillère à café.  
 Essayez de garder une forme à peu près  
 ronde. Vous pouvez aussi mettre la pâte dans  
 une poche à douille et former des cercles sur  
 la plaque. Faites cuire les whoopies de 10 à  
 12 min, les coques doivent être moelleuses.  
 Laissez-les refroidir 30 min sur une grille  
 avant de les garnir.  
 4. Procédez au montage en garnissant  
 la moitié des coques (côté plat) avec 1 cuil  
 de garniture et posez une coque non garnie  
 dessus. Selon la garniture choisie, vous  
 pouvez les laisser reposer 2 h au frais avant de  
 les consommer pour qu’ils se tiennent mieux  
 ou les déguster tout de suite !  
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 recettes !  
 Toutes les indications pour les réussir :  
 temps de préparation, temps de cuisson,  
 coût, difficulté.  
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 Les whoopies sont des petits gâteaux composés de deux  
 coques réunies par une délicieuse ganache. Sucrés ou  
 salés, ils peuvent être servis de l’apéro au dessert.  
 Whoopies aux fruits rouges, Whoopies tout chocolat,  
 Whoopies au citron, Whoopies raisins-roquefort, Whoo-  
pies de la mer… retrouvez les meilleures recettes pour  
 vous régaler en toute occasion !  
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