Royal chocolat
Ingrédients 
Feuillantine 
65g chocolat blanc, 300g pâte à tartiner, 150 crêpes dentelle
Mousse au chocolat
200g chocolat noir, 300g crème liquide

1. Filmer un moule à manqué.

2. Faire fondre le chocolat, mélanger avec la pâte à tartiner, puis ajouter les crêpes dentelle.

3. Répartir dans le moule préparé sans tasser.

4. Monter la crème en mousse légère 

5. Faire fondre le chocolat, à 38/40°.

6. Transférer la crème sur le chocolat. Ne pas trop mélanger.

7. Transvaser sur le biscuit.

8. Mettre au moins 2 h au frigo



Recette des sablés

Ingrédients : 75g de beurre mou, 75g de sucre, 1 œufs, 150g de farine, 25g de noix de coco râpée.

1. Mélangez dans un saladier la farine et le sucre, 

2. Ajoutez l'œuf, 

3. Puis terminez avec le beurre bien mou,

4. Pétrissez bien. Ajoutez la noix de coco râpée,

Vous pouvez rajouter un peu de farine si la pâte colle trop aux doigts.

5. Etalez la pâte sur ½ cm d’épaisseur et découpez les biscuits à l’emporte-pièce,

6. Placez-les sur la plaque de votre four préalablement recouverte de papier sulfurisé,

7. Laissez cuire à 170°C au four pendant 15 min.




Recette des cookies

[bookmark: _GoBack]Ingrédients : 100g de beurre, 100g de sucre, 1 œufs, 1 sachets de sucre vanillé, ½  sachets de levure, 150g de farine, 100g de pépites de chocolat

1. Faire ramollir le beurre puis le mélanger au sucre et à l'œuf dans un récipient. 

2. Verser le sucre vanillé, la levure et mélanger.

3. Petit à petit, verser la farine tout en remuant afin que la pâte soit bien lisse et homogène. 

4. Incorporer les pépites de chocolat.

5. Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, former de petites boules avec la pâte à cookies.

6. Veiller à bien espacer chacune des petites boules (laisser 2 à 3 cm entre chaque) car elles vont s'élargir durant la cuisson.

7. Enfourner pendant 10 min à four 180°C. Dès que les bords des cookies brunissent, les retirer du four.

