L'appareil : 120g de beurre + un peu pour les cercles (si vous en utilisez), 70g de sucre de coco,
559 d'ceuf, 1809 de farine de sarrasin, 7g de levure chimique, 20g de miel, 20g de cacao poudre
non sucré, 60g de noisettes concassées, 100g de pépites de chocolat noir sans sucre, 30g de
graines de sarrasin torréfiées, kasha (ajout perso).

Le déroulé : crémer le beurre et le sucre a la feuille, incorporer |'ceuf puis quand le mélange
est homogene ajouter le miel, puis la farine, le cacao et la levure tamisés et incorporer en
dernier les noisettes, les pépites et le kasha. Faire un boudin, le filmer, le réserver quelques
heures au réfrigérateur. Préchauffer le four a 180° chaleur tournante. Découper des tranches
de pdte, les mettre dans de petits cercles beurrés ou faire des boules, les aplatir et les poser
sur une plaque recouverte de papier cuisson. Cuire 14/45 min, laisser refroidir a la sortie du
four. Vous obtiendrez environ 20 cookies en fonction de leur taille.
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https://www.naturalia.fr/sucre-fleur-de-coco-500g
https://cook-shop.fr/fr/farines-moulin-maury/13367-farine-menagere-sarrasin-sur-meule-bio-1kg.html
https://cook-shop.fr/fr/autres-produits-chocolates/940-cacao-en-poudre-valrhona.html
https://cook-shop.fr/fr/autres-produits-chocolates/940-cacao-en-poudre-valrhona.html
https://www.koro.fr/pepites-de-chocolat-au-xylitol-1-kg?
https://www.naturalia.fr/kasha-sarrasin-toaste-fce-400g?

