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Recette calculée pour
15 cookies environ

SABLE DE BASE
70 g Beurre
70 g Cassonade
70 g Poudre de noisette
70 g Farine compléte
de Petit Epeautre

PATE A COOKIES
250 g Sablé de base
180 g Chocolat IVOIRE 35%
20 g Beurre fondu
120 g Petits flocons
d’avoine torréfiés
35 g Sésame noir
1 Gousse de vanille

COOKIES
AU PETIT EPEAUTRE

SESAME NOIR ET IVOIRE
Une recette originale de I ot (ymmnd (/libutin

SABLE DE BASE

Mélanger la cassonade, la poudre de noisette et la farine.
Ajouter le beurre froid jusqu’a I'obtention d'une boule de
pate. Détailler en petits morceaux et cuire a 160°C pendant
14 minutes. Laisser refroidir.

PATE A COOKIES

Mélanger tous les ingrédients nécessaires pour la pate a
cookies. Déposer des cookies d'environ 45 g sur une
plaque, sans trop tasser, et laisser cristalliser au frais.

Venez vivre une expérience gourmande a la Cité du Chocolat a Tain I'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de patisserie.
Rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com
VALRHONA - 26600 Tain I'Hermitage - France 0@° www.valrhona.com



