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Biscuits craquelés au chocolat de Martha Stewar

INGREDIENTS : environ 30 biscuit

115 gr de chocolat noir haché
90 gr de farine 
25 gr de cacao en poudre non sucré
1 càc de levure chimique 
60 g de beurre tempéré 

150 gr de sucre roux 
1 œuf 
1 càc d'extrait naturel de vanille
1 pincée de sel 
40 ml de lait 

Pour enrober les biscuits :
100 g de sucre en poudre 
60 g de sucre glace 

PREPARATION : 

Faire fondre le chocolat au bain
Tamiser la farine, le cacao, la levure et le sel ensemble, réserver.
Dans le bol du robot, battre (
minutes. 
Le mélange va blanchir et devenir mousseux, ajouter alors l’œuf, l'extrait de 
vanille et le chocolat fondu.
A vitesse lente, incorporer la moitié du mélange farine/sel/levure/cacao.
Ajouter le lait puis le reste du mélange à base de farine.
Verser la pâte dans deux récipients, couvrir d'un film alimentaire et placer au 
réfrigérateur pendant 2 heures pour qu'elle raffermisse.
Préchauffer le four à 180 °c.
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Préparer 2 plaques à pâtisserie et les 
silicone. 
Diviser chaque morceau de pâte en 16 boules pour obtenir environ 32 biscuits.
Rouler chaque boule dans le sucre en poudre puis dans le sucre glace puis les 
disposer sur la plaque de cuisson, en espaçan
s'étalent à la cuisson. 
Faire cuire pendant 14 minutes environ, jusqu'à ce que la surface craquelle.
Laisser refroidir les biscuits sur une grille et les conserver dans une boîte 
hermétique. 

 

Les Délices de MimmLes Délices de MimmLes Délices de MimmLes Délices de Mimm    
http://www.delicesdemimm.com/ 

Préparer 2 plaques à pâtisserie et les recouvrir de papier cuisson ou d'une feuille 

Diviser chaque morceau de pâte en 16 boules pour obtenir environ 32 biscuits.
Rouler chaque boule dans le sucre en poudre puis dans le sucre glace puis les 
disposer sur la plaque de cuisson, en espaçant bien chaque boulette car elles 

Faire cuire pendant 14 minutes environ, jusqu'à ce que la surface craquelle.
Laisser refroidir les biscuits sur une grille et les conserver dans une boîte 
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