
Crinkles au chocolat
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Les crinkles au chocolat, ce sont ces petits biscuits souvent servis à Noël, qui sont croquants à
l’extérieur et fondants à souhait à l’intérieur. Attention, ils sont super addictifs ! Avec les fêtes de fin
d’année qui approchent, il était temps de publier cette recette. En plus d’être bonne, elle est facile à
réaliser et très ludique, vous pouvez donc la préparer sans problème avec des enfants.
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Recette des crinkles au chocolat
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25-30 crinkles
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Préparation 20 min
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Repos 3h
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Cuisson 9 min
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Ingrédients

200g de chocolat noir (c’est encore meilleur avec un chocolat intense)
50g de beurre
2 œufs
70g de sucre
200g de farine
1 cuillère à café de levure chimique
Une pincée de sel
Sucre glace
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Etape par étape

1. Faire d’abord fondre à feu doux le chocolat avec le beurre.
2. Battre ensuite dans un saladier les 70g sucre et les œufs, jusqu’à obtenir un mélange mousseux

et y ajouter le chocolat avec le beurre.
3. Ajouter la farine, la levure chimique et la pincée de sel et bien mélanger pour obtenir une pâte

homogène.
4. Mettre au frais pendant 3h. Sans cette étape, la pâte sera trop liquide et il sera difficile de former

les boules. Le temps de repos de la pâte est essentiel. Et même, ne pas hésiter à la laisser
reposer plus longtemps , car les boules n’en seront que plus facile à former. En plus, cela leur
permet de ne pas trop s’affaisser pendant la cuisson.

5. Faire préchauffer le four à 180°C et préparer la plaque du four couverte de papier sulfurisé.
6. Sortir la pâte du frigo et préparer un bol rempli à moitié de sucre glace. Former à la main des

boules de pâte (de la taille d’une noix environ) et bien les passer dans le sucre glace pour les
enrober d’une couche épaisse. Espacer un peu les crinkles sur la plaque, ils gagneront en
volume.

7. Enfourner pour 8 à 12 minutes selon votre four. Les crinkles paraissent mous, c’est normal. Sortir
du four et laisser refroidir. Déguster sans modération !

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Crinkles au chocolat : astuces pour les réussir

Il ne faut pas hésiter à mettre une bonne couche de sucre glace. En effet, le sucre glace a
tendance à « disparaître » à la cuisson, et les crinkles sont plus jolis avec une belle enveloppe
blanche.
Il n’est pas nécessaire d’aplatir les crinkles avant la cuisson, ils s’affaisseront tout seuls en
cuisant.
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Les crinkles seront un peu mous à la sortie du four, c’est normal. Ils vont durcir en refroidissant.
S’ils sont cuits trop longtemps, leur centre ne sera pas fondant.
Pour faire des crinkles plus grands, il suffira de former des boules plus grandes et de les laisser
cuire 2 min de plus.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas à prendre le résultat en photo et à le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine ! 
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