Les Irish Shortbreads

Ingrédients

2008 de beurre, ramolli
1108 de sucre en poudre
300¢g de farine

14 Cuillére a Café de sel

Déroulement

Préchauffez le four § 150 degrés.

Dans un saladier, mélangez le beurre, le sel et |a farine 3 la main.

Ajoutez le sucre, et pétrissez jusqu’a obtention d’une pate sablée.

Sur un plan de travail farine, étalez la pate sur une épaisseur d’2Cm maximum.
Découpez des rectangles dans la pate, et déposez-les sur unhe plaque
couverte de papier sulfurisé préalablement beurré.

MUFFins irlandais au chocolat et g |a biere

Ingrédients

250 g de farine.

200 g de sucre en poudre.

1 sachet de levure Chimique.

50 g de CaCao enh poudre.

3-¢ Carrés de chocolat nhoir.

100 g de beurre.

4 Oeuss.

40 C| de biéere brune de type Guinness.

Du sucre glace pour saupoudrer les mUFFins (Facultatif)

Déroulement
Préchauffez votre four g 170°C.

Dans une casserole, versez ¥ de Votre biére et portez-la 3 ébullition.



Ihcorporez |e CaCao en poudre et progressivement, Versez |e reste de Votre
biére, tout en remuant pendant quelgues minutes jusqu’a ce que le mélange
SOit uhiforme, puis retirez du feu et laissez refroidir.

Dans un saladier, battez les ccufs avec le suCre en poudre jusqu’a
blanchiment des ccufs. (Jhe fois cette étape faite, ajoutez e beurre
préalablement fondu. InCorporez |3 biére au Cacao, la farine, la levure et
enfin le chocolat fondu dans Votre préparation et mélangez jusqu’a ce que
celle-Ci soit homogene.

Vous pouvez verser |a préparation dans Vos moules 3 muffins préalablement
beurrés et les enfourner e tout pendant 40-50 minutes. Pensez 3 surveiller la
cuisson de temps en temps.

TRetirez Vos mUFFins du four et |aissez reposer avant de déguster.
Saupoudrez de sucre glace avant de serVir, si Vous le souhaitez.



