D), 1es petits Tabliers de Clem et ludu

Mes ptits palmiers au chocolat...

Une petite recette toute simple a réaliser pour régaler les enfants au godter..des palmiers ! Souvent, je les fais au
sucre vanillé, on les dévore encore tiddes avec la phte feullletée maison quel régal ! Cette fois-ci j'ar voulu changer un
peu et les faive au chocolat, une petite touche (égére, pas écaeurante qui, ma for, a plu d tout le monde !

il vous faut : 1 pate feuilletée pur beurre, 1 jaune d’eeuf, 1 CS de sucre glace, 3 CS de pate a tartiner au

chocolat et noisettes.

Les étapes a suivrve :

1. Préchauffez votre four a 180 °c

2. Etalez votre pdte en forme de rectangle sur un plan de travail fariné

3. Déposer vos 3 cuillers a soupe de pate a tartiner grossierement en répartissant au mieux sur
lensemble du rectangle de pate feuilletée

4. Sur la longueur du rectangle, roulez chaque extrémité en ramenant vers le centre afin que les 2
rouleaux se rejoignent au centre

5. Emballez dans du papier film et placez au frigo voire au congélateur afin de bien durcir
Pensemble (30 min)

6. Recouvrez une plaque a patisserie de papier cuisson et découpez des tranches des boudins
d'environ 1 cm d'épaisseur

7. Les déposer sur la plaque, les doré a ceuf + sucre glace et cuive a four chaud 15 min-20 min en

fonction de leur grosseur et de vos goiits !
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