L’AUTRE

|LA RAISON DES GOURMANDS}

Biscuits cronstillants cacao woisette et ganache a la créme
de levtilles vertes

Etape 1 : La pate a biscuits

50 g de sucre glace

35 g de beurre pommade
1 ceuf moyen

50 g de farine

12 g de cacao en poudre non sucré

1 pincée de fleur de sel

50 g de poudre de noisette

Mélanger les ingrédients secs ensemble. Incorporer le beurre mou a la main puis
ajouter I'ceuf.

Former un boudin de 3 a 4 cm de diametre. Emballer de film étirable et placer
au frais pour la nuit.

Le lendemain, placer le boudin au congélateur 15 minutes. Préchauffer votre
four a 180°. Découper le boudin en rondelles régulieres de 2 millimetres. Mettre
sur une plaque et cuire 15 minutes environ. Laisser refroidir.



Etape 2 : La ganache

125 g de chocolat noir 60%
1 pot de creme de lentilles ( la creme de lentilles remplace la creme fraiche !)
15 g de beurre mou

Mettre la creme de lentilles dans un récipient et la faire chauffer au micro-ondes
guelgues secondes et a faible puissance.

Dans un bain-marie, placer le chocolat haché ou en pistoles, le laisser fondre sur
feu doux puis ajouter la creme de lentilles.

Bien mélanger puis ajouter le beurre mou. Laisser refroidir a température
ambiante 2 heures environ. La ganache doit pouvoir étre pochée.

Etape 3 : Le montage

Sur la moitié des biscuits, pocher une boule de ganache en formant un serpentin.

Refermer avec les biscuits restants.
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