des Chapeawx de Sorciére

Ingrédients

Pour les § sablés bretons Pour le glacage au chocolat noir -
* | joune doeuf * b0 g chocoat nor 0%
* 40 g sucre semole e 15 ol creme frothe liqude enfiere

* 40 9 beurre * b0 g miel
W0 ¢ forine THH * U0 9 beurre o
1 ¢ levure chimique

| pincee sel Vous pouvez remplacer e chocolat noir par du chocolat
8 cornets a glace (en vente dans le commerce, on en  blanc selon votre golf.

trouve pres du rayon des surgeks..)

Quelques bonbons type Smarties

Recette

Les sablés bretons :

L Dans un soladier, blanchissez au fouet le joune deuf avec le sucre. Incorporez le beurre en pommade, puis la
farine, ln levure chimique et le sel famisés ensemble. Mélangez le tout:

1 Formez une boule puis élalez votre pife sur un plan faring sur & mn dépaisseur. Découpez o laide dun
emporfe-piece ou dun verre, 8 palets (de 8 om de diametre environ) que vous déposez délicatement sur une grile.

3. Laissez reposer 30 mn au réfrigérofeur.

4. Enfournez o 110°C pendant b mn.

Le gacoge au chocolat nor :

L Coupez le chocolat et fattes-le fondre au bain-marie dans une casserole, remuez le mélange de femps en temps.

2. Dans une casserle, portez la creme liquide f le miel a ebulifion. Versez lenfement un fiers du mélange boullant
sur le chocolat fondu, puis melangez activement en décrivant de petits cercles. Incorporez le deuxieme tiers avant
melangez de nouveau selon le méme procedé. Enfin incorporez le dernier fiers selon la méme méthode. Ajoutez le
beurre coupé en dés et mixez afin de lisser le mélange.

L'assemblage :

L Pour ma part, jai raccourci la falle de mes cornets (découpez au couteau délicatement, refirez environ
2 om).

2. Trempez le dessus des sables brefons dans le chocolat, puis déposez-les sur une plagque recouverte
de papier suffurisé.

3. Ensute frempez lextérieur des cornets dans le chocolat noir, puis deposez-les au centre de votre
soble.

4. Déposez autour du cornet des bonbons de couleur, puis lissez vofre composttion sécher a lair libre.

Margotte

tournicote
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