Allumettes de Noel

Autres ingrédients

Préparation
Cassez |'ceuf dans un saladier, ajoutez le sucre et mélangez
a l'aide d'un fouet.

Tamisez la farine avec la levure chimigue.

Mélangez la farine et le beurre afin d'obtenir une masse
a l'aspect sableux.

Ce travail se fait en frottant la farine et le beurre entre les
mains.

Ajoutez les noix et les amandes puis incorporez le mélange
ceuf et sucre et travaillez le tout pour obtenir une péte
homogéne.

Lorsqu'elle est pétrie, enveloppez-la dans un film plastique et
réservez-la au froid pendant une heure environ.

Malaxez légérement la pite et étalez-la en forme de rectangle
de B em de large et & | em d'épaisseur environ.

Réservez au congélateur pendant 30 min environ.

Egalisez les bords et coupez des petits batonnets de 5 mm
d'épaisseur:

Disposez les allumettes sur une plaque beurrée ou
recouverte de papier sulfurise.

Mettez & cuire dans un four préchauffé a [80°C pendant
12 min environ.

Faites fondre au bain-marie les 200 g de chocolat de
couverture coupés en petits morceaux.

Mélangez délicatement le chocolat a l'aide d'une spatule en
bois et faites-le chauffer & environ 50-55°C.

Dés que le chocolat a atteint la bonne température, sortez §
récipient du bain-marie et incorporez le restant de chocolill
hache.

Mélangez a nouveau le chocolat jusqu'a ce que celui-ci
atteigne une température de 31 a 32°C

Trempez le bout des allumettes dans le chocolat tempéré
posez-les sur une feuille de papier sulfunsé
Laissez durcir e chacalat avant de ranger les allumettes da

une boite



