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TRANCHES D‘ETUDIANTS

avec des restes de petit biscuits

CEEE

| Péte: Glacage:
300g de petits biscuits secs 100g de chocolat noir
| 6 ceufs 259 de beurre

125g de sucre 50g de sucre glace

100g de chocolat ménage
100g de farine fleur

175g de beurre

150g de noisettes moulues

PREPARATION

1. Mettre les biscuits secs dans un sac de congélation, fermer le sachet.
Rouler avec le rouleau a patisserie jusqu‘a ce que les biscuits soient
finement émiettés.

2. Mélanger les ceufs et le sucre jusqu‘a obtention d‘une masse claire et
aérée.
3. Faire fondre le chocolat au bain-marie et ajouter a la masse d’ceufs.

Ajouter la farine,les noisettes et les biscuits moulus. Mélanger jusqu‘a
obtention d‘une pate épaisse.

4. Fondre le beurre et laisser Iégérement refroidir. Incorporer a la masse.

5. Répartir la pate sur 3cm d’épaisseur dans un moule a charniére rond
ou rectangulaire, chemisé d‘un papier de cuisson.

6. Cuire 45-50 minutes sur la deuxieme grille du four préchauffé a 180°C.
7. Laisser refroidir Iégérement sur une grille.

8. Glagage: faire fondre le chocolat noir, le beurre et le sucre glace dans
une petite casserole. Glacer le fond de biscuit. Laisser refroidir et
découper en losanges ou en rectangles.
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