Biscuits fourrés au chocolat façon BN
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Ingrédients pour une vingtaine de petits biscuits : 
· 125 g de farine

· 125 g de beurre

· 80 g de sucre

· 3 jaunes d’œufs

· 100 g de chocolat

· 10 cl de crème liquide

Préchauffer le four à 200°. Mélanger farine et beurre du bout des doigts. Dans un autre saladier, battre 2 jaunes d’œufs et 20 g de sucre jusqu’à blanchiment puis ajouter au mélange farine/beurre, bien mélanger. Incorporer le reste de sucre, former une boule, filmer et réserver au frigo 20 min.  Etaler la pâte et découper des disques avec un emporte-pièce cannelé. Sur la moitié des disques, découper avec la pointe d’un couteau des yeux et une bouche. Badigeonner tous les disques de jaune d’œuf et mettre au four pour 10 à 15 min. Préparer la ganache : Chauffer la crème dans une casserole ou au micro ondes puis ajouter les carrés de chocolat, remuer pour obtenir une crème onctueuse. Laisser refroidir les disques et la ganache. Pour les disques avec yeux et bouche, retirer délicatement le jaune d’œuf qui s’est incrusté dans les trous. Garnir le dessous d’un biscuit de ganache et refermer avec un second biscuit doté d’une bouche et de deux yeux. A conserver dans une boîte hermétique.
http://plumetcompagnie.canalblog.com/

