HAMENTASCHEN
AU CHOCOLAT

PORTIONS 30 COOKIES
FAIT EN UTILISANT LA FARINE TOUT USAGE DWG .‘i{.‘ PREPARATION 20 MIN

CUISSON 10 MIN

Ingredients:

227g de fromage a la créme ou de créme sure sans produits
laitiers (j'ai utilisé du Tofutti)

2 sticks (225 g) de margarine

1/4 cup (50 g) de sucre

1/2 cup (60 g) de poudre de cacao

1/3 cup (50 g) de sucre & glagage

2 cups (320 g) de farine tout usage DWG

Je suis une GRANDE fan de la pate hamentaschen au chocolat et au fromage a la creme de Norene
Gilletz (trouvée dans la Bible des robots culinaires). Je I'utilise depuis des années. Depuis que e suis
mange sans gluten et sans produits laitiers, |'ai apporté quelques modifications. J'utilise ma pate &
cake pop et |'ajoute de la poudre de cacao et du fromage a la créme tofutti pour faire une
garniture crémeuse, mais vous pouvez la remplir comme vous le souhaitez....

Directions:

® Mélangez le fromage & la creme, la margarine et le sucre & I'aide d'une spatule.

e Mélangez la poudre de cacao, le sucre glace et la farine tout usage DWG dans un bol séparé.

e Ajouter les ingrédients secs a la pate au fromage & la creme et bien mélanger.

® Former une boule. Il doit étre cohérent et facile a gérer.

® Placez une petite quantité de farine sur un comptoir ou un plan de travail et étalez la pdte.

e Abaisser la pate jusqu'a 1/8" de pouce a 1/4" d'épaisseur (cela dépend si vous aimez plus ou moins

de pdate & biscuits. Coupez en cercles de 3" & I'aide d'une tasse inversée ou d'un emporte-piece.
Placer la garniture au centre de chaque cercle et pincer en friangle.
® Cuire au four a 350 degrés pendant 10 minutes.

Optionnel:
® J'aime les refroidir et les arroser de chocolat,
et parfois des confettis pour gdteaux !

Farce:

YVous pouvez réaliser une garniture de pate &
cake pop, utiliser une pate a tartiner au chocolat,
un morceau de barre de chocolat que vous aimez,
de la pate & biscuits aux pépites de chocolat ou
simplement mettre un Kiss au chocolat au centre
du cercle.



