La Tablée des Chefs

ATABLE'

Recette crége par
Directeur Culinaire Francois Desroches

D & o

ingrédients

227¢ de beurre

20ml de cassonade

[50ml de sucre

2 eufs

30ml d'espresso de Café Mystique refroidie
600ml de farine non blanchie

3/4.¢. 4 thé de bicarhonate de soude
230 de chocolat 40% Jivara

(ou autre chocolat au lait)

250mI de noix de Grenoble torréfiées et
hachées grossierement

Biscuits au chocolat Jivara,
café et noix de Grenoble

meéthode

|. Préchauffer le four 2 375f.

2. Au batteur sur socle, crémer le beurre, la cassonade et le sucre pendant
9 minutes.

3. Ajouter les @ufs un a la fois. Verser e café et mélanger.

4. Ajouter les ingrédients secs, mélanger délicatement et ajouter le chocolat
et les noix.

. Diviser la pate en 24 boules et refroidir une heure au congélateur.

6. Déposer des cuilléres de pate a biscuits sur une plague & patisserie couverte
d'un parchemin et cuire au four environ [0 minutes. Le centre du biscuit devrait
gire mi cuit,

1. Sortir du four, laisser tempérer quelques minutes avant de servir
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