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8 | Recettes de base des coques

Coques moelleuses

pour une trentaine de coques | préparation : 15 minutes 
cuisson : 15 minutes | facile | bon marché



	100 g de beurre

	2 œufs

	100 g de sucre ou de cassonade

	200 g de farine

	1/2 cuil. à café de levure chimique

	1 pincée de sel






1Préchauffez le four à 190 °C (th. 6). Dans une casserole, faites fondre le beurre avec le sel, puis laissez cuire 3 à 4 min pour que le beurre ne mousse plus.

2Dans un saladier, fouettez vigoureusement les œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange mousse et blanchisse. Ajoutez le beurre fondu, la farine et la levure chimique. Fouettez jusqu’à obtenir une pâte parfaitement homogène.

3Remplissez de pâte, aux deux tiers, une poche à pâtisserie munie d’une douille ronde de petite taille. Serrez le haut de la poche entre vos mains. Faites tourner la base afin de compresser la pâte, puis faites un nœud qui évitera à celle-ci de sortir par le haut lorsque vous presserez la poche.

4Sur une plaque allant au four garnie de papier sulfurisé, façonnez des petits cercles de pâte d’environ 3 cm de diamètre et espacez-les de 5 cm environ. Enfournez pendant 10 min. Les coques des whoopie pies doivent dorer et gonfler. Sortez-les du four et laissez-les refroidir sur une grille avant de les garnir.




Conseils

Ne laissez pas trop cuire les coques car elles risquent de se dessécher.
 De plus, garnissez les whoopie pies le jour même pour qu’ils restent moelleux. 
Mais, même un peu secs, ils seront délicieux !
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10 | Recettes de base des coques

Coques sablées

pour une vingtaine de coques | préparation : 15 minutes
 cuisson : 15 minutes | repos : 30 minutes | facile | bon marché



	100 g de beurre

	1 œuf

	100 g de sucre ou de cassonade

	200 g de farine

	1/2 cuil. à café de levure chimique

	1 pincée de sel






1Dans une casserole, faites fondre le beurre avec le sel, puis laissez cuire 3 à 4 min pour que le beurre ne mousse plus.

2Dans un saladier, fouettez vigoureusement l’œuf avec le sucre jusqu’à ce que le mélange mousse et blanchisse. Ajoutez le beurre fondu, la farine et la levure chimique. Fouettez jusqu’à obtenir une pâte homogène. Laissez reposer la pâte 30 min au réfrigérateur afin qu’elle durcisse.

3Préchauffez le four à 190 °C (th. 6). Sortez la pâte du réfrigérateur et façonnez-la entre vos mains en forme de noix. Posez les noix de pâte sur une plaque allant au four garnie de papier sulfurisé en les espaçant de 5 cm environ, puis aplatissez-les. Enfournez pendant 10 min. Les coques des whoopie pies doivent dorer et gonfler. Sortez-les du four et laissez-les refroidir sur une grille avant de les garnir.



Conseils

Ne laissez pas trop cuire les coques car elles risquent de se dessécher. 
Cette recette, assez proche d’un sablé croustillant, donnera des whoopie pies plus moelleux s’ils sont garnis rapidement.
 Pour obtenir des coques très régulières, vous pouvez laisser la pâte plus long-temps au réfrigérateur, puis l’étaler au rouleau et la découper à l’aide d’un emporte-pièce. Elles seront moins bombées que réalisées à la main, mais elles gonfleront tout de même grâce à la levure chimique.
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