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Granola

Les biscuits que l’on aime à n’importe quel âge !
Il vous faut, pour une vingtaine de biscuits :
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125g de farine T55

75g de farine de sarrasin

60g de cassonade

75g de beurre

3g de levure chimique

½ cuillère à café de sel
5 cuillères à soupe d’eau froide
150g de chocolat noir (ou lait selon les goûts)
Dans le bol du robot, mélanger les farines avec la levure, le sucre et le sel. Ajouter le beurre mou et mélanger pour sabler la pâte (vitesse 2 pour le robot kitchenaid).

Ajouter ensuite l’eau froide et mélanger jusqu’à ce que la pâte s’amalgame. Former une boule, l’envelopper de papier film et la réserver au frais pendant au moins 2h.

Préchauffer le four à 180°.

Entre deux feuilles de papier sulfurisé, étendre la pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie. Il est préférable de ne pas fleurer le plan de travail avec de la farine afin de ne pas modifier la texture de la pâte. Découper les biscuits à l’aide d’un emporte-pièce, les disposer sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé et les faire cuire environ 15 minutes. Les biscuits doivent prendre un légère couleur, mais attention, trop cuits ils seraient trop secs.

Après cuisson, laisser refroidir les biscuits sur une grille.

Pendant ce temps, faire fondre le chocolat au bain-marie, puis l’étaler sur les biscuits à l’aide d’un pinceau de cuisine.

Laisser figer le chocolat avant la dégustation…
[image: image4.png]



