Pure oourmandise %

Recette pour 15 mendiants. Cuisson : 2 min. Préparation : 5 min. Frais : 2 h.

Ingrédients

Chocolat noir : 100 g
Chocolat au lait : 25 g
Créme liquide : 25 g

Cranberries séchées, amandes émondées,
cerneaux de noix, dés d'écorces confites,
pralines roses, pistaches vertes, graines de
cardamome,...

Reéalisation

Matériel

un bol

une plaque a patisserie

une balance ménagére

papier sulfurisé

une poche a douille

une corne/spatule en plastique

Faire chauffer la créeme liquide et y faire fondre les 2 chocolats rapés.

Disposer une feuille de papier sulfurisé sur la plaque a patisserie et placer le chocolat fondu dans la poche a

douille.

Réaliser des ronds de chocolat sur le papier sulfurisé. Taper la plaque afin de faire disparaitre d'éventuelles

bulles d'air.

Disposer dessus les petites graines, dés de fruits ou éclats que vous aurez sélectionnés.

Placer au frais (mais pas au réfrigérateur !) dans un espace sans odeur durant au moins 2 heures.
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