Recette : Anne Chiumino. Photo : Isabelle Franciosa. Textes : Marine Gérald. lllustrations : Anne Rouquette.
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|l vous faut:
o 1 ceuf
e 125 g de sucre
e 125 g de beurre ) &
@ 240 g de fariné : A \“
e 150gde chocolat noir > @ !
- 3
3 cuire [ Oi‘* d

1 Mélangez l'ceuf et le sucre en
battant bien. Ajoutez la farine et
travaillez-la du bout des doigts
pour que le mélange soit sableux.
Intégrez le beurre en petits morceaux.
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2 Etalez la pate (épaisseur 5 mm).
Découpez des poissons avec un
petit couteau. Disposez-les sur
une plaque couverte d’un papier
cuisson. Faites cuire 12 min a th 6.
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3 Faites fondre le chocolat.
Trempez la queue des poissons
dedans. Eqouttez-les et posez-les
sur une feuille de papier cuisson.
Laissez durcir au frigo 2 heures.
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