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[image: ]AvecCakeFactory,préparez
touslesgoûterslespluscultes
delagrandedistribution,
directementàlamaison!
Installé​ ​sur​ ​votre​ ​plan​ ​de​ ​travail,​ ​votre​ ​Cake​ ​Factory​ ​
n’attend​ ​plus​ ​que​ ​vous​ ​pour​ ​révolutionner​ ​l’heure​ ​du​ ​goûter​ ​
dans​ ​votre​ ​cuisine​ ​!​ ​Grâce​ ​à​ ​ses​ ​programmes​ ​intelligents​ ​
de​ ​cuisson,​ ​en​ ​automatique​ ​ou​ ​en​ ​manuel,​ ​ainsi​ ​que​ ​
sa​ ​rapidité​ ​d’utilisation,votre​ ​mini-four​ ​va​ ​devenir​ ​le​ ​nouvel​ ​
allié​ ​de​ ​toutes​ ​vos​ ​pauses​ ​sucrées,​ ​en​ ​vous​ ​permettant​ ​
de​ ​réaliser​ ​des​ ​biscuits​ ​et​ ​gâteaux​ ​savoureux​ ​et​ ​sains.
Dites​ ​adieu​ ​aux​ ​additifs​ ​et​ ​autres​ ​colorants​ ​chimiques​ ​
et​ ​bonjour​ ​aux​ ​grands​ ​classiques​ ​faits​ ​maison…​ ​Que​ ​vous​ ​
soyez​ ​pâtissier​ ​débutant​ ​ou​ ​expérimenté,votre​ ​Cake​ ​Factory​ ​
vous​ ​aidera​ ​à​ ​les​ ​confectionner​ ​en​ ​toute​ ​simplicité​ ​!​ ​
Découvrez​ ​75​ ​recettes​ ​de​ ​biscuits​ ​et​ ​de​ ​gâteaux​ ​qui​ ​vous​ ​
permettront​ ​d’exploiter​ ​au​ ​maximum​ ​toutes​ ​les​ ​fonctionnalités​ ​
de​ ​votre​ ​mini-four​ ​et​ ​de​ ​profiter​ ​de​ ​recettes​ ​toutes​ ​plus​ ​
gourmandes​ ​les​ ​unes​ ​que​ ​les​ ​autres.​ ​Grâce​ ​à​ ​ses​ ​programmes​ ​
préenregistrés,​ ​plus​ ​de​ ​crainte​ ​de​ ​faire​ ​brûler​ ​vos​ ​gâteaux.​ ​
Préparez​ ​votre​ ​pâte,​ ​versez-la​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​correspondant​ ​
et​ ​lancez​ ​votre​ ​machine.​ ​Contrairement​ ​à​ ​un​ ​four,​ ​Cake​ ​Factory​ ​
n’a​ ​pas​ ​besoin​ ​de​ ​préchauffage,​ ​ce​ ​qui​ ​vous​ ​fera​ ​gagner​ ​
un​ ​temps​ ​précieux.​ ​Que​ ​ce​ ​soit​ ​pour​ ​des​ ​goûters​ ​à​ ​la​ ​maison​ ​
​ ​
ou​ ​à​ ​emporter,​ ​en​ ​solo​ ​ou​ ​en​ ​famille,​ ​vous​ ​ne​ ​pourrez​ ​plus​ ​
vous​ ​passer​ ​de​ ​vos​ ​nouvelles​ ​pauses​ ​sucrées!​ ​
Pret​ ​a​ ​vous​ ​regaler​ ​?
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1.​ ​
Versez​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​la​ ​farine,​ ​la​ ​poudre​ ​d’amandes,​ ​
le​ ​sucre,​ ​le​ ​sucre​ ​vanillé,​ ​1pincée​ ​de​ ​sel​ ​et​ ​le​ ​beurre.​ ​
Travaillezla​ ​préparation​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​
un​ ​mélange​ ​sableux.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​et​ ​pétrissez​ ​jusqu’à​ ​
ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​soit​ ​homogène.​ ​Formez​ ​une​ ​boule,​ ​envelop-
pez-la​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​placez-la​ ​1​ ​h​ ​au​ ​frais.​ ​
2.​ ​
Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​découpez-y​ ​24​ ​biscuits​ ​à​ ​l’aide​ ​
d’un​ ​emporte-pièce​ ​rond​ ​cannelé.​ ​Placez​ ​4​ ​biscuits​ ​dans​ ​
le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​et​ ​piquez-les​ ​sur​ ​toute​ ​la​ ​surface​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​pique​ ​en​ ​bois.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​
ProgrammeProgramme
P6-Manue​ ​lP6-Manue​ ​l
​ ​pour​ ​12​ ​min​ ​à​ ​180°C.​ ​Laissez-les​ ​refroidir​ ​sur​ ​
une​ ​grille​ ​et​ ​réalisez​ ​5​ ​autres​ ​fournées.​ ​
3.​ ​Déposez​ ​le​ ​chocolat​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​et​ ​sélec-
tionnez​ ​le​ ​ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolat​ ​pour​ ​13min.​ ​
Ajoutez​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​et​ ​le​ ​cacao​ ​en​ ​poudre​ ​et​ ​mélangez​ ​
bien.​ ​Laissez​ ​tiédir​ ​la​ ​préparation.​ ​
4.​ ​Déposez​ ​1c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​crème​ ​au​ ​chocolat​ ​au​ ​centre​ ​d’un​ ​
biscuit,​ ​déposez​ ​délicatement​ ​un​ ​autre​ ​sablé​ ​par-dessus​ ​et​ ​pres-
sez​ ​légèrement​ ​aﬁn​ ​que​ ​le​ ​chocolat​ ​se​ ​répartisse​ ​bien​ ​jusqu’aux​ ​
bords.​ ​Répétez​ ​l’opération​ ​jusqu’à​ ​épuisement​ ​des​ ​biscuits.
150​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​coupés​ ​
en​ ​petits​ ​morceaux​ ​
et​ ​à​ ​température​ ​ambiante
1​ ​jaune​ ​d’œuf
65​ ​ml​ ​de​ ​crème​ ​liquide
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​cacao​ ​
en​ ​poudre
1sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé
80​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
120g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​
pâtissier​ ​en​ ​morceaux
250​ ​g​ ​de​ ​farine
20​ ​g​ ​de​ ​poudre​ ​d’amandes
12​ ​biscuits
​ ​25​ ​MIN
​ ​1​ ​H​ ​25​ ​
​ ​1​ ​H
Matériel:
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LES​ ​BISCUITS​ ​AU​ ​CHOCOLAT
BISCUITS​ ​RONDS​ ​
NAPPÉS​ ​
​ ​
DE​ ​CHOCOLAT​ ​
1.​ ​Versez​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​les​ ​farines,​ ​le​ ​sucre​ ​roux,​ ​le​ ​sucre​ ​
vanillé,​ ​le​ ​sel​ ​et​ ​la​ ​levure.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​beurre.Travaillezla​ ​prépa-
ration​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​sableux.​ ​
Ajoutez​ ​ensuite​ ​40​ ​ml​ ​d’eau​ ​froide​ ​et​ ​mélangez​ ​bien​ ​l’ensemble​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​soit​ ​homogène.​ ​Formez​ ​une​ ​boule,​ ​
enveloppez-la​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​placez-la​ ​2h​ ​au​ ​frais.​ ​
2.​ ​
Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​découpez-y​ ​18​ ​sablés​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​emporte-
pièce​ ​rond.​ ​Déposez-en​ ​6​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory.​ ​Sélec-
tionnez​ ​le​ ​
ProgrammeP6-ManuelProgrammeP6-Manuel
​ ​pour​ ​15min​ ​à​ ​180°C.​ ​
Laissez-les​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille​ ​et​ ​réalisez​ ​2​ ​autres​ ​fournées.
3.​ ​Déposez​ ​le​ ​chocolat​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​et​ ​sélec-
tionnez​ ​le​ ​ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolat​ ​pour​ ​13​ ​min.​ ​
Plongez​ ​les​ ​biscuits​ ​un​ ​par​ ​un​ ​dans​ ​le​ ​chocolat​ ​en​ ​prenant​ ​soin​ ​
de​ ​ne​ ​recouvrir​ ​qu’une​ ​seule​ ​face,​ ​laissez​ ​égoutter​ ​quelques​ ​
secondes,​ ​puis​ ​laissez-les​ ​refroidir​ ​quelques​ ​minutes​ ​au​ ​frais​ ​
aﬁn​ ​que​ ​le​ ​chocolat​ ​durcisse.
½​ ​c.​ ​à​ ​caféde​ ​levure​ ​
chimique
75​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​en​ ​petit​ ​
morceaux​ ​et​ ​à​ ​température​ ​
ambiante​ ​
1​ ​sachet​ ​de​ ​sucre​ ​vanillé
½​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
50​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​roux
150​ ​g​ ​de​ ​chocolat​ ​au​ ​lait​ ​
pâtissier​ ​en​ ​morceaux
120​ ​g​ ​de​ ​farine
80​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​complète
18​ ​biscuits
​ ​25​ ​MIN
​ ​58​ ​MIN
​ ​2​ ​H
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LES​ ​BISCUITS​ ​AU​ ​CHOCOLAT
BISCUITS​ ​CHOCOLATÉS​ ​
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1.​ ​
Placez​ ​120​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​dans​ ​un​ ​saladier.​ ​
Mélangez​ ​le​ ​tout​ ​au​ ​batteur​ ​électrique​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​
crémeux.​ ​Ajoutez​ ​l’œuf,​ ​puis​ ​battez​ ​de​ ​nouveau.​ ​
2.​ ​Mélangez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​cacao​ ​en​ ​poudre,​ ​la​ ​levure​ ​et​ ​1​ ​pin-
cée​ ​de​ ​sel​ ​dans​ ​un​ ​second​ ​saladier​ ​et​ ​versez​ ​ce​ ​mélange​ ​
dans​ ​la​ ​préparation​ ​précédente.​ ​Mélangez​ ​bien​ ​l’ensemble​ ​
du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​jusqu'à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​soit​ ​homogène​ ​
et​ ​formez​ ​une​ ​boule.​ ​Enveloppez-la​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​
et​ ​placez-la​ ​1​ ​h​ ​au​ ​frais.​ ​
3.​ ​
Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​découpez-y​ ​36​ ​sablés​ ​à​ ​l’aide​ ​
d’un​ ​emporte-pièce​ ​rond.​ ​Déposez-en​ ​6​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​
Factory.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​
ProgrammeP6-ManuelProgrammeP6-Manuel
​ ​pour​ ​15min​ ​
à​ ​175°C.​ ​Laissez-les​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille​ ​et​ ​réalisez​ ​5​ ​autres​ ​
fournées.​ ​
4.​ ​
Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​placez​ ​le​ ​beurre​ ​restant​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​
glace​ ​et​ ​l’extrait​ ​de​ ​vanille​ ​liquide​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​et​ ​battez​ ​
le​ ​tout.​ ​Étalez​ ​un​ ​petit​ ​peu​ ​de​ ​crème​ ​sur​ ​un​ ​biscuit​ ​et​ ​déposez​ ​
un​ ​second​ ​biscuit​ ​dessus.​ ​Recommencez​ ​l’opération​ ​jusqu’à​ ​
épuisement​ ​des​ ​biscuits.
1​ ​œuf
100​ ​g​ ​de​ ​farine
½​ ​sachet​ ​de​ ​levure​ ​chimique
130​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
150​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
220​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​en​ ​dés​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
100​ ​g​ ​de​ ​cacao​ ​
en​ ​poudre
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​d’extrait​ ​
de​ ​vanille​ ​liquide
18​ ​biscuits
​ ​20​ ​MIN
​ ​1​ ​H​ ​30
​ ​1​ ​H
Matériel:















[image: ]














[image: ]14
,
i
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
LES​ ​BISCUITS​ ​AU​ ​CHOCOLAT
SABLÉS​ ​
TOUT​ ​CHOCOLAT​ ​
m
o
u
l
e

C
a
k
e

F
a
c
t
o
r
y


+

m
o
u
l
e

à

m
u
f
f
i
n
s

P
r
o
F
l
e
x
1.​ ​
Versez​ ​la​ ​farine,​ ​le​ ​sucre,​ ​le​ ​cacao​ ​en​ ​poudre​ ​et​ ​1​ ​pin-
cée​ ​de​ ​sel​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​et​ ​mélangez.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​beurre​ ​
et​ ​pétrissez​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts,​ ​puis​ ​incorporez​ ​l’œuf​ ​et​ ​mélan-
gez​ ​à​ ​nouveau.​ ​
2.​ ​Déposez​ ​le​ ​chocolat​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​et​ ​sélec-
tionnez​ ​le​ ​ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolat​ ​pour​ ​13​ ​min.​ ​
Ajoutez-le​ ​au​ ​mélange​ ​précédent​ ​et​ ​formez​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​pâte.​ ​
Enveloppez-la​ ​dans​ ​du​ ​ﬁlm​ ​alimentaire​ ​et​ ​placez-la​ ​1h​ ​au​ ​frais.​ ​
3.​ ​
Foncez​ ​des​ ​petites​ ​boules​ ​de​ ​pâte​ ​dans​ ​les​ ​empreintes​ ​
du​ ​moule​ ​à​ ​mufﬁns​ ​ProFlex.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​ProgrammeP6-ProgrammeP6-
ManuelManuel​ ​pour​ ​20​ ​min​ ​à​ ​200°C.​ ​Laissez-les​ ​refroidir​ ​sur​ ​
une​ ​grille​ ​et​ ​réalisez​ ​une​ ​seconde​ ​fournée.
100​ ​g​ ​debeurre​ ​
en​ ​petits​ ​morceaux​ ​
et​ ​à​ ​température​ ​ambiante
1​ ​œuf
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​decacao​ ​
en​ ​poudre
75​ ​g​ ​desucreen​ ​poudre
120​ ​g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​
pâtissier​ ​en​ ​morceaux
150​ ​g​ ​defarine
12​ ​sable
’
s
​ ​15​ ​MIN
​ ​53​ ​MIN​ ​
​ ​1​ ​H
Matériel:
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1.​ ​
Versez​ ​les​ ​farines,​ ​le​ ​sucre​ ​glace,​ ​la​ ​poudre​ ​d’amandes​ ​
et​ ​le​ ​sel​ ​dans​ ​un​ ​saladier​ ​et​ ​mélangez.​ ​Ajoutez​ ​100​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​
et​ ​l’extrait​ ​de​ ​vanille​ ​liquide​ ​et​ ​mélangez​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​
jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​sableux.​ ​Ajoutez​ ​l’œuf​ ​et​ ​mélan-
gez​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​pâte​ ​homogène.​ ​Formez​ ​une​ ​boule,​ ​
ﬁlmez-la​ ​et​ ​laissez-la​ ​reposer​ ​1h​ ​au​ ​frais.​ ​
2.​ ​
Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​découpez-y​ ​40​ ​sablés​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
emporte-pièce​ ​smiley.​ ​Placez​ ​6​ ​biscuits​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​
Cake​ ​Factory.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​ProgrammeP6-ManuelProgrammeP6-Manuel​ ​pour​ ​
15​ ​min​ ​à​ ​180°C.​ ​Laissez-les​ ​refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille​ ​et​ ​réali-
sez​ ​6​ ​autres​ ​fournées.​ ​
3.​ ​
Déposez​ ​le​ ​chocolat​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​
et​ ​sélectionnez​ ​le​ ​ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolat​ ​pour​ ​
13​ ​min.​ ​Ajoutez​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​et​ ​mélangez​ ​bien.​ ​Laissez​ ​
tiédir​ ​la​ ​préparation,​ ​puis​ ​versez​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​beurre​ ​et​ ​mélan-
gez​ ​bien​ ​le​ ​tout.​ ​
4.​ ​
Déposez​ ​1​ ​petite​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​ganache​ ​au​ ​centre​ ​d’un​ ​
biscuit,​ ​déposez​ ​un​ ​autre​ ​sablé​ ​par-dessus​ ​et​ ​pressez​ ​légère-
ment​ ​aﬁn​ ​que​ ​le​ ​chocolat​ ​se​ ​répartisse​ ​bien.​ ​Répétez​ ​l’opéra-
tion​ ​jusqu’à​ ​épuisement​ ​des​ ​biscuits.
1​ ​œuf
120​ ​ml​ ​de​ ​crème​ ​liquide
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​d’extrait​ ​
de​ ​vanille​ ​liquide
130​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​en​ ​morceaux​ ​
et​ ​à​ ​température​ ​ambiante
200​ ​g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​
pâtissier​ ​en​ ​morceaux
200​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
60​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​complète​ ​
90​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
20​ ​g​ ​de​ ​poudre​ ​d’amandes
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​sel
20​ ​biscuits​ ​
​ ​25​ ​MIN
​ ​1​ ​H​ ​58​ ​
​ ​1​ ​H
Matériel:
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LES​ ​BISCUITS​ ​AU​ ​CHOCOLAT
BÂTONNETS​ ​
AU​ ​CHOCOLAT
m
o
u
l
e

C
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k
e

F
a
c
t
o
r
y
1.​ ​
Mélangez​ ​le​ ​beurre​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​dans​ ​un​ ​saladier.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​
jaunes​ ​d’œufs​ ​et​ ​l’extrait​ ​de​ ​vanille​ ​liquide​ ​et​ ​mélangez​ ​à​ ​nou-
veau.​ ​Incorporez​ ​progressivement​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​travaillez​ ​la​ ​pâte​ ​
à​ ​l’aide​ ​de​ ​vos​ ​mains​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​souple.​ ​Formez​ ​
une​ ​boule,​ ​ﬁlmez-la​ ​et​ ​placez-la​ ​30​ ​min​ ​au​ ​frais.​ ​
2.​ ​Façonnez​ ​ensuite​ ​les​ ​bâtonnets​ ​sablés​ ​:​ ​prélevez​ ​une​ ​noi-
sette​ ​de​ ​pâte,​ ​formez​ ​une​ ​boule​ ​et​ ​faites-la​ ​rouler​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​
de​ ​travail​ ​aﬁn​ ​de​ ​lui​ ​donner​ ​la​ ​forme​ ​d’un​ ​petit​ ​boudin.​ ​Renou-
velez​ ​l’opération​ ​jusqu’à​ ​épuisement​ ​de​ ​la​ ​pâte.​ ​
3.​ ​Déposez​ ​6​ ​bâtonnets​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory.​ ​Sélec-
tionnez​ ​le​ ​
ProgrammeP6-ManuelProgrammeP6-Manuel
​ ​pour​ ​10min​ ​à​ ​180°C,​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​sablés​ ​soient​ ​légèrement​ ​dorés.​ ​Laissez-les​ ​
refroidir​ ​sur​ ​une​ ​grille​ ​et​ ​réalisez​ ​3​ ​autres​ ​fournées.​ ​
4.​ ​Déposez​ ​le​ ​chocolat​ ​dans​ ​le​ ​moule​ ​Cake​ ​Factory​ ​et​ ​sélec-
tionnez​ ​le​ ​ProgrammeP5-FontedechocolatProgrammeP5-Fontedechocolat​ ​pour​ ​13​ ​min.​ ​
Trempez-y​ ​les​ ​bâtonnets,​ ​puis​ ​laissez-les​ ​ﬁger​ ​sur​ ​un​ ​plat​ ​
recouvert​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.
1c.​ ​à​ ​caféd’extrait​ ​
de​ ​vanille​ ​liquide
160gde​ ​farine
2jaunes​ ​d’œufs
70gde​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
200gde​ ​chocolat​ ​noir​ ​
pâtissier​ ​en​ ​morceaux
80gde​ ​beurre​ ​demi-sel​ ​
à​ ​température​ ​ambiante
24​ ​ba
^
tonnets
​ ​20​ ​MIN
​ ​53​ ​MIN
​ ​30​ ​MIN
Matériel:
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