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Miroirs au chocolat blanc



Miroirs au chocolat blanc
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Évaluer la recette
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Ingrédients
Afficher la recette de 49 piècesAfficher la recette de 51 pièces50 pièces




	Quantité	Ingrédients
	papier sulfurisé pour la plaque
	Pâte:
	200 
g	de beurre, ramolli
	100 
g	de sucre glace
	1 
pincée	de sel
	1 
sachet	de sucre vanillé
	50 
g	d'amandes émondées, moulues
	250 
g	de farine
	Farce:
	0,5 
dl	de crème entière
	200 
g	de chocolat blanc, en morceaux
		un peu d'eau de rose (facultatif)
		sucre glace (rose) pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h30min

	Réfrigération2h

	Temps total3h30min






Changer d'affichage

	Pâte: travailler le beurre en pommade jusqu'à formation de pointes. Ajouter le sucre glace, le sel et le sucre vanillé, remuer jusqu'au blanchiment de la masse. Ajouter les amandes et la farine et former une boule de pâte sans pétrir. Envelopper dans du film alimentaire et réfrigérer au moins 2 heures. 
	Sortir la pâte du réfrigérateur env. 30 min avant de l'utiliser. Couper en portions et abaisser sur un peu de farine à 2-3 mm d'épaisseur. Découper un nombre équivalent de disques pleins et de disques découpés à l'emporte-pièce. Disposer sur une plaque chemisée de papier sulfurisé. Réfrigérer encore 15 min. Cuire 6-8 min au milieu du four préchauffé à 200 °C. Laisser refroidir sur une grille. 
	Farce: porter la crème juste au-dessous du point d'ébullition. Retirer de la plaque. Ajouter le chocolat, fondre en remuant. Aromatiser à l'eau de rose (facultatif). Réfrigérer, remuer de temps en temps, jusqu'à obtention d'une consistance à tartiner.
	Retourner les disques de pâte, tartiner, lisser.
	Saupoudrer les "couvercles" de sucre glace, les poser sur les disques tartinés. Réfrigérer 1-2 heures.


Conservation: 1-2 semaines dans un endroit sec et frais.

Sucre glace coloré: mélanger env. 100 g de sucre glace avec env. 20 gouttes de colorant alimentaire. Une fois les disques de pâte cuits, laisser sécher 2-3 heures ou une nuit dans le four encore chaud (env. 120 °C) avec la porte entrouverte. Moudre au hachoir électrique. Tamiser sur les biscuits.

Conserver le sucre glace coloré bien sec dans un récipient hermétique.

Alternative rapide pour la farce: utiliser 1-2 sachets de glaçage blanc.




Par pièce:
Énergie: 360kJ / 86kcal, lipides: 5g, glucides: 8g, protéines: 1g


Astuces pratiques

	Que faire pour que l'ail des ours reste frais?
Voici comment faire pour garder l'ail des ours frais plus longtemps:

Mettre les feuilles d'ail des...

[image: Baerlauch]



	La rhubarbe se mange-t-elle crue?
En général, il est déconseillé de manger la rhubarbe crue en raison de sa teneur en acide oxaliq...
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	Comment congeler l'ail des ours?
Voici trois manières de congeler de l'ail des ours afin de le conserver plus longtemps:

Conditionn...
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	Comment faire pousser des courges?
Vous voulez planter vos propres courges? Voici le mode d'emploi: semez en avril et placez les semis...
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À découvrir aussi
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Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
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SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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