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Carrés au chocolat

Ingrédients :

« 250 gr de beurre

e 240 gr de sucre

» 80 gr de cacao

« 1/2 verre & eau de lait

« 1 C. & soupe et 1/2 de lait en poudre

« 1 pincée de levure chimique

« 1 C. a soupe de café soluble

« Quelques gouttes d’extrait de
caramel

e 400 gr de farine

e 1 pincée de sel

Décoration :
« 2 tablettes de chocolat (200 gr)
e 20 gr de beurre

Préparation :

1- Dans une terrine, mélanger le beurre et
le sucre, jusqu’a obtention d’'un mélange
crémeux. Ajouter le cacao, I'extrait de
caramel, le lait, le café soluble et la farine
mélangée a la levure.

2- Bien mélanger pour avoir une pate lisse
et ferme. A I'aide d’'un rouleau a péatisserie,
abaisser la pate 2 2 mm d’épaisseur, puis,
4 I'aide d’un couteau, découper des carrés
de 10 cm de coté.

3- Les disposer dans un plat beurré et
enfourner pendant 15 mn.

4- Aprés cuisson, laisser refroidir puis garnir
avec le chocolat préalablement fondu.
Remarque : pour la décoration, vous
pouvez utiliser une seringue pour tracer
des motifs a votre gofit.
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Petits fours aux fruits secs

Ingrédients :

« 180 gr de beurre

» 250 gr de sucre

« 2 ceufs entiers

« 1 C. & café rase de bicarbonate de
soude

« 1 plaquette de petits suisses

« 2 sachets de vanille

« Quelques gouttes d’extrait
de fraise

« 200 gr de raisins secs

« 200 gr de cerises confites

« 200 gr de cacahuétes grillées
et moulues moyenement

« 700 gr de maizena environ
(au besoin)

e 50 gr de farine

« 1 sachet de levure

Décoration :
e Petits morceaux de fruits confits

« 2 C. & soupe de glacage au chocolat

Préparation :

1- Dans un saladier, battre le beurre et le sucre
pour avoir un mélange crémeux. Ajouter les
ceufs, toujours en remuant, puis la vanille,
extrait de fraise, le bicarbonate de soude,
les petits suisses, la maizena et la farine
mélangée au préalable a la levure.
Incorporer les raisins, les fruits confits et

les cacahuetes.

o- Faire des boules de la grosseur d’une noix,
puis les abaisser a 'aide d’'un bouchon de
petite bouteille d’extrait, en faisant plusieurs
cavités.

3- Garnir ces derniéres avec les fruits

confits et des petites taches de chocolat.
Remarque : Ne pas trop mettre de maizena,
pour ne pas que la pate soit trop dure , tenir
compte de la quantité de fruits confits et de
cacahuétes.
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