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. Biscuit au cacao et cozur coco .

Ingrédients pour 6 gros biscuits :

Péte cacao : Coeur coco :

- | cdc de levure chimique - | blanc d'oeuf

- | oeuf - 4 cd.s de lait de coco

- 100 g de beurre - 50 g de suce en poudre
- 100 g de sucre glace - 70 g de noix de coco

- 200 g de farine

- 4 ca.s de cacao amer non sucé en poudre

- Pate cacao : Dans un saladier mélanger le beurre ramolli et le sucre glace, bien mélanger
- Ajouter I'ceuf, le cacao, la farine et la levure chimique, mélanger a la willere & bois
- Former 6 boules et laisser reposer au réfrigérateur le temps de préparer le coeur coco

- Coeur coco : Meélanger tous les ingrédients jusqu'a obtenir une pdte homogene

- Former 6 petites boulettes de pate. Prechauffer le four a 180°Cth. 6

- Aplatir une boule de pdte au cacao, déposer dessus la boulette coco, refermer la péte au cacao

- W la texture de la péte se sera un peu compliqué, mais la pdte de cacao doit bien recouvrir la pdte
oco

- Déposer les biscuits sur une plaque de four recouverte de papier sulfurisé en les espacant bien

- €nfourner pour |5 minutes. Sortir du four et laisser refroidir sur une grille

Conseils :

- Rajouter davantage de beurre, car la pdte cacao est sablée donc trés friable et difficle & travailler

- Dans les 2 préparations diminuer la proportion de sucre, cette gourmandise est trop sucrée en I'état
- Il reste un peu de mélange coco : former de boules et enfourner en méme temps, cela formera des
congolais
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