CRAQUELES AU CHOCOLAT
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Pour une trentaine de biscuits : ( j'ai obtenu 15 gros biscuits en réduisant ces proportions de moitié)
Ingrédients :
180 g de chocolat noir
60 g de beurre
50 g de sucre
2 oeufs
160 ml de lait concentré sucré
1 cuill à café d'extrait de vanille
200 g de farine
1 cuill à café de levure chimique
1 pincée de sel
250 g de pépites de chocolat au lait (un lapin découpé en petits morceaux fait parfaitement l'affaire !!)
Sucre glace
Préparation :
Faire fondre au micro ondes le chocolat noir en morceaux avec le beurre, lisser la préparation.

Dans un saladier, fouetter les oeufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse légèrement. Ajouter le mélange beurre-chocolat, laisser refroidir au besoin.

Ajouter alors le lait concentré sucré, l'extrait de vanille, la pincée de sel, la farine, la levure puis les pépites de chocolat au lait. Mélanger jusqu'à obtention d'une pâte épaisse et homogène.

Couvrez d'un film et laisser reposer au frais 1 à 2 heures ( la pâte va durcir)

Façonner des boules de la taille d'une grosse noix et roulez les dans du sucre glace.

Disposez les boules sur une plaque garnie de papier sulfurisé (ou tapis silicone) bien les espacer et les applatir légèrement.

Faire cuire 13 minutes environ (les biscuits doivent être à peine fermes) Laisser les tiédir avant de les décoller.
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