
Les Petites Toques
Âtelier de pâtisserie

pour les enfants
COOKIE§ au chocolat de JM Perruchon (*IOF.)

Pour 45 coqkies :
2{Xlg dc beune pommrde
f§Og dc suere semoule
2ffig de casonede
39 de vanille liquide
l00g d'æufs
4009 de farine
69 de sel
49 de hvure chimique
3009 de dropa chocolat

Lave-toi les mslns et mets ton tablien
Mélrnge à la spatule le beurre pommade avec le sucro semoule et la cassonade.
Àjoute la vanille puis les oeufs successivement sans trop travailler I'appareil Yerse la lirrlnc tambêe avec
le ssl et *r levure ehimique-
§outeenlin les pépite dechoæht
Placc au réfr[érateur 20 minutes.

Fair précùaufrer te four à lE0oC puls dresse des boules de p§te dtenvimn 30g en les espaçant
Fais cuirc 7 à l0 mln et recommenre avse le rcste de pâte"
Les cookic doivent sortir du four encore bien moelleux Laisse-les refioidir avsnt de h décoüer:,

Gâhaux déguisée
1209 d'æufs entiers
1259 de farine
1409 de sucre semoule
1359 de beurre
509 de lait
59 de levure chimique
39 de fleurs de sels
5g d'huile

Fais fondre le beune. Mélange les oeuÈ et le sucre pour les blanchir.
lncorpore ensuite la farine et le levure chimique.
verse le beune fondu froid dans la préparation puis remplis les moules.
Fais cuirc à 180'C en surveillant la coloration.

Une fois démoulés laisse les gâteaux refroidir, pendant ce temps étale de la pâte
d'amande avec un rouleau à pâtisserie et coupe les contours des gâteaux pour les
recouvrir. Mets du sucre glace sur la table pour que ça ne colle pas.

Décore comme tu veux : coccinnelles, papillons, chats, grenouilles...

stgphan ie. egret@fr ee. f r
page facebook : Les petites ïbques.


