Sablés bigoo vanille-chocolat
Préparation : 15 minutes

Cuisson : 15 minutes

Difficulté : *

Budget : *

Ingrédients pour 20 biscuits environ)

    250 g de farine

    100 g de sucre en poudre

    1 sachet de sucre vanillé

    1 cuil. à café de levure chimique

    40 g de chocolat noir

    2 œufs

    150 g de beurre mou

    1 pincée de sel




1. Faites fondre au bain-marie le chocolat concassé. Laissez-le tiédir. Placez dans un saladier la farine, 1 pincée de sel, la levure, le sucre, le sucre vanillé, le beurre et 1 œuf. Pétrissez rapidement et partagez la pâte en deux. Creusez le centre d'une des pâtes, versez-y le chocolat et pétrissez soigneusement. Réfrigérez 30 minutes les deux pâtes.

2. Etalez les pâtes en deux rectangles fins de mêmes dimensions, sur un plan fariné. Badigeonnez d'1 blanc d'œuf le rectangle nature. Posez-y le rectangle au chocolat et roulez l'ensemble serré. Enveloppez dans un film alimentaire et laissez reposer 30 minutes au réfrigérateur.

3. Préchauffez le four à th. 6 (180°C). retirez le film alimentaire et découpez le rouleau en tranches d'1 cm d'épaissur. Posez-les sur une plaque antiadhésive et enfournez pour environ 15 minutes. servez les biscuits froids.

Préparez la pâte à l'avance ! Emballée hermétiquement, elle se conservera deux jours au réfrigérateur et un mois au congélateur. Gardez les biscuits trois ou quatre jours dans une boîte hermétique.
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