* Cookies amande

* Cookies noix de coco

* Cookies nougatine/chocolat
* Cookies chocolat/noisette
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Aux_amanDES

* 350 g de beurre
+ 200 g de sucre

500 g de farine T45 DisGroup s

450 g de pate damande 50% Discroup
150 g de blancs doeufs Discroup
80 g de lait
5 g de sel
*  Amandes efflées

~

A 1a NOX DE cOCo
140 g de beurre

380 g de sucre roux

16O g doeufs (4)

130 g de miel

5 g de sel

(@) g de levure Vigor Backing
650 g de farine T45 Discroup

14O g de lait

270 g de noix de coco répe

NOUGATINE/  CHOCOLAT

Pour la nougatine :

* 17O g de fondant DisGroup
85 g de glucose DisGrour
IOO g domondes hachées DisGroup

Pour les cookies :

* 18O g de beurre

+ 280 g de sucre roux

- BO g doeufs
130 g de lait
450 g de farine T45 Discroup
5 g de levure Vigor backing
200 g de mini goutte Pépita

* 1BO g de nougatine concassée

CHOCOLAT/NOISETTE

500 g de beurre

240 g de cassonade

2 oeufs

500 g de farine T45 Discroup

60 g de cacoo poudre

15 g de levure Vigor Backing
5 g de sel

200 g de mini gouttes Pepita

4O g de noisettes hachées torréfiées concossees

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr

NPBOCEDE DE FABRICATION

Crémer le beurre et le sucre. fjouter la farine tamisée.
fAjouter & cet oppareil le mélange pate damande/blanc
doeufs (bien battu). Verser le lait et le sel. Débarrasser en
formant un cylindre de 6/8 cm de diametre. Refroidir en
gouttiere et détailler des disques de /2 cm dépaisseur.
tcraser légerement avec la paume de la main mouilée.
Décorer chaque cookie avec des amandes effilées. Cuire

[7 mn & 165°C.

Crémer le beurre. le sucre et ajouter les oeufs et le miel.
Tamiser le sel la levure chimique et la farine avont de
lincorporer progressivement au mélonge. Verser le lait puis
la noix de coco. Dresser avec une cullere & glace. Aplatir
avec la poume de la main mouillée et cuire 12 mn & 165°.

faire bouilir jusqua caramélisation le fondont et le
glucose. Verser les amondes torréfiées. Mélanger avont
de débarrasser. ttaler pour refroidir. Concasser dans une
poche jetable avec un rouleau.

Crémer le beurre. le sucre et gjouter les oeufs avec le
lait. Tamiser la levure chimique avec la farine avant de
lincorporer progressivement ou mélange. Verser les mini
gouttes et la nougatine. Dresser avec une cuillere & gloce.
Aplatir avec la paume de la main mouilée et cuire 12 mn

a 165°C.

Crémer le beurre. le sucre et ojouter les oeufs. Tamiser
la farine. le cacao poudre. la levure et le sel. Incorporer
progressivement au mélange. Verser les mini gouttes et les
noisettes. Débarrasser en formant un cylindre de 6/8 cm
de diametre. Refroidir en gouttiere et détailler des disques
de I/2 cm dépaisseur. tcroser légérement avec la poume
de la main mouillée. Cuire 12 mn & 165°C.
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