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	BISCUITS VANILLE ET CHOCOLAT
SANS GLUTEN


Rendement : environ 60 biscuits
· 1 1/2 tasse de farine sans gluten (mélange tout-usage de farine de riz GLUTINO) (250 g)

· 1 c. à thé de poudre à pâte (levure chimique)

· 2/3 de tasse de beurre mou (170 g)

· 1 tasse de cassonade (170 g)

· 1 oeuf

· 1 c. à thé d'extrait de vanille

Tamiser la farine et la poudre à pâte et réserver.

Au malaxeur, mélanger le beurre mou et la cassonade jusqu'à l'obtention d'un mélange crémeux. Incorporer l'oeuf et la vanille et bien mélanger. Incorporer la farine et former deux boules. Refroidir au frigo environ 1 heure. Dans mon cas, j'en ai mis une au congélo pour usage futur.

Préchauffer le four à 325°F (160°C).

Sur une surface légèrement recouverte de farine sans gluten, abaisser la pâte. La découper à l'emporte-pièce et poser les biscuits sur une plaque garnie d'un papier parchemin. Cuire pendant 10 minutes, en inversant la ou les plaques à la mi-cuisson, et les laisser refroidir ensuite sur une grille.

Pour le chocolat de couverture :

Faire fondre, au bain-marie, 200 g de chocolat noir (70% cacao). Retirer le bol lorsque le chocolat atteint une température entre  122° et 130°F (50° et 55°C) et laisser refroidir jusqu'à 80°F (27°C). Pour ce faire, j'ai mis le bol dans l'eau froide. Remettre ensuite sur le bain-marie jusqu'à ce que le chocolat atteigne 86° à 89°F (30° à 32°C). Tremper la moitié des biscuits et mettre à sécher sur un tapis en silicone ou un papier parchemin. Vérifier constamment la température du chocolat.
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