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Biscottis noisettes orange raisins secs et Marsala
[image: Une image contenant Snack, nourriture, dessert, amuse-gueules

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour 70 biscuits environ
- 100 g de raisins secs
- 2 càs de Marsala
- 300 g de farine
- 1 càc de levure chimique
- 20 g de cacao amer
- 125 g de sucre en poudre
- 2 ou 3 œufs (140 g sans coquille)
- le zeste d'une orange bio
- 100 g de noisettes

La plaque à baguettes et/ou la plaque du four tapissée de papier cuisson
Préchauffage du four à 180°C [image: ]
Réhydrater les raisins secs pendant quelques minutes à l'eau bouillante.
Les égoutter puis les laisser macérer avec le Marsala. 
Concasser grossièrement les noisettes.
Mélanger dans le bol du robot (ou à la main) la farine,  levure, le sucre et le cacao.
Ajouter les œufs et le zeste d'orange et mélanger pour obtenir la consistance de miettes.
Verser la pâte dans un saladier et ajouter les raisins et le Marsala s'il en reste et les noisettes.
Mélanger à la main pour amalgamer tous les ingrédients et former une boule de pâte.
Diviser la pâte en quatre et rouler chaque pâton en une longue bûchette.
Déposer les rouleaux sur la plaque à baguette ou sur la plaque du four en les espaçant.
Enfourner pour 35 minutes.
Sortir la plaque du four. Baisser la température à 150°C [image: ]
Couper chaque rouleau en tranches d'environ 1 cm de large et déposer les tranches sur la plaque.
Laisser sécher pendant 15 minutes dans le four.
Laisser refroidir les biscuits avant de les enfermer dans une boîte où ils pourront se conserver pendant 1 mois.
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