LES BISCUITS SPIRALE VANILLE/CHOCOLAT (pour 200 biscuits)
	Les ingrédients
Pour la pâte vanille :
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5 œufs    1kg500 de farine      10cuill à soupe de lait
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750g de sucre    500g de beurre    10cuill à s. de vanille
Pour la pâte cacao : 
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5 œufs    1kg500 de farine      10cuill à soupe de lait
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750g de sucre    500g de beurre    150g de cacao amer
	Le matériel   
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un verre doseur             4 saladiers
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4 cuillères en bois               4 fouets
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     2 bols                du film transparent
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4 rouleaux à pâtisserie      des couteaux


	La préparation

	La pâte vanillée :
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1. Verse la farine et le sucre dans le saladier. Mélange-les. Ajoute le beurre fondu. Ajoute les œufs, le lait et l’extrait de vanille. Forme une boule aplatie, filme et place-la au frigo pendant 1 heure.
	La pâte cacao :
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2. Mélange ensemble la farine, le cacao et le sucre. Ajoute le beurre fondu. Ajoute les œufs et le lait et mélange jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. Forme une boule aplatie, filme et place au frigo pendant 1 heure.

	3. Etale chaque pâte sur deux feuilles de papier cuisson sur une épaisseur de 2 à 3 mm. Coupe deux rectangles de taille identique. Déposer la pâte cacao sur la pâte vanillée. Roule délicatement le tout bien serré. Emballe dans le film étirable et place au congélateur pour 1 heure.
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4. Préchauffe le four à 160°C. Immédiatement à la sortie du congélateur, coupe des sablés d’environ 6 mm d’épaisseur, place-les sur une plaque recouverte de papier cuisson en veillant à les espacer légèrement. Enfourne pour 15 à 18 minutes de cuisson. La pâte vanillée doit légèrement commencer à colorer. Plus elle sera cuite et plus les biscuits seront secs ce qui n’est pas franchement ce qu’on recherche.
Laisse refroidir (si vous le pouvez…) de préférence sur une grille avant de les dévorer ^^

Régale-toi.



