INGREDIENTS

- 75 g d’huile de noix de 2
© coco vierge

180 g de farine de petit 3.
épeautre®*T110

- 30 g de poudre de cacao 4.
non sucré

- | bonne pincée de fleur
de sel °
- 75 g de sucre de coco 5
- 5 cl de créme de soja*
cuisine 6

- sucre glace (facultatif pour
le décor) 7.

*peut contenir des allergénes
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. Préchauffer le four a 180°C.

. Faire fondre I'huile de coco vierge a feu doux

dans une casserole.

Mélanger dans un saladier la farine, le cacao, le
sel et le sucre.

Faire un puits, ajouter la creme de soja
et I'huile de coco, puis mélanger le tout
rapidement pour former une boule de pate
souple et homogene (sans trop travailler la
pate).

]

. Bien fariner le plan de travail et étaler la pate “ ¢

sur une épaisseur de 7 mm.

. Réaliser des biscuits de Noél a I'aide de beaux

emporte-pieces !
Enfourner 10 minutes a 180°C et saupoudrer
de sucre glace avant de déguster.
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