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Bûchettes aux noisettes 
…et au chocolat
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Il vous faut, pour environ 45 bûchettes :
275gr de farine

100gr de poudre de noisettes

100gr de sucre en poudre

200gr de beurre demi-sel

3 jaunes d'œufs
1 cuillère à café de vanille liquide 

1/4 de cuillère à café de levure chimique

150gr de chocolat noir 

Dans le bol du robot muni de la feuille mélanger ensemble la farine, la levure et la poudre de noisettes, enfin ajouter ensuite le sucre et mélanger. Incorporer le beurre coupé en morceaux et sabler la pâte, toujours avec la feuille du robot. Incorporer les jaunes d'œufs et la vanille liquide, pétrir rapidement afin d'avoir un mélange homogène.

Plier la pâte dans un film alimentaire en la façonnant en rectangle pour pouvoir l'utiliser plus facilement par la suite. Réserver ce pâton au frais au moins 1h.
Préchauffez votre four à 180°C.

Découper la pâte en plusieurs pâtons et les rouler en forme de boudins de l'épaisseur d'un doigt. Découper alors des bûchettes de 4 cm de long, les déposer sur une plaque recouverte de papier sulfurisé en les espaçant un peu car elles vont gonfler. Faire cuire entre 8 et 10 minutes, puis laisser refroidir sur une grille.

Faire fondre le chocolat au bain-marie, puis plonger chaque extrémité dans le chocolat fondu. Déposer les bûchettes sur du papier sulfurisé ou sur une grille.

Conserver ces biscuits dans une boîte en métal.
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