FSowy le liscut -

- 170g de farine

- 80g maizena

- 30g de cacac amer style Van FHouten
- 70g de suctre

- 150g de bewre namalli

1 auf

- 259 de miel liguide

-1 c.as. de thum

- 150g enviren de confiture de lait

Fowr le glagage -
150q de chocolat neir + 30q de bewrte
Ou 150g de chacalat praliné au 150g de chocolat blanc (sans beurre)

Fewr ba decoration - selan votve imagination
- des vevmicelles au chocelat

- des éclats de noix de pécan etfou du pralin
- noix de coce nappée

- du sucre parfumé & la vanille au au chacelat.

Dans le wabiot, mélanger le bewvie avec le sucre, le whum et le miel puis
incorporer Cceuf. Bien homogénéiser. Incorporer la farine et la maizena petit &
petit. jouter le cacac. Mélanger jusqu’a cbitenin une pate homogene. La laisser

bcidin au wébuiadiateuwn.

Ubaisser ba pate sux le plan de travail saupoudié de farine en gardant une
épaissewr de > cm. Faire des disques de 5 cm (en peut faire plus gros mais les
alfajenas deviennent twes copieux au final) ; Les dispaser sur une plague de
cuissen recouveste de papien sublfurisé et enfourner 10 & 15 minutes a 200°C.

Les laisser nefroidin sur une grille.

Ussembiler bes disques deux a dewx avec un peu de confiture de lait cemme
pour faire un sandwich. Les 1ésewer au frais le temps de préparer le ou les
glagages.



Fowr le glagage, faire fondre le chacolat noir et le bewvie (ou bien les autres
Mettee les alfajercs sur une grille et venser le chacelat dessus eu bien Cappliguer
au pinceaw. ttention bien maintenir les 2 disques assemblés car la canfiture de
lait a tendance & les faire glisser. Envolien aussi les catés.

Dispaser ensuite les ingrédients de décoration ; pour ma paxt je fais un

mizx.

Uccend met et vin :
Une syrak ou un muscat.




