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chre fondre le chocolat avec un

G peu d'eau.

g SEPARER les blancs des jaunes
deeds 00000

EAJOUTER les jaunes au chocolat
fondu.



a AJOUTER dans le mélange au cho-

Icolo’r le beurre, la faring, le sucre
en poudre et les blancs battus en |
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© ERsER (o pate dans le moule
beuré. .
METTRE au four environ 20 minutes. |

SORTIR du four en vérifiant que le
égc‘l’reou reste moelleux au milieu.
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en poudre et les blancs battus en !

EAJOUTER les jaunes au chocolat
fondu.

MELANGER la pate en soulevant,
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© VERSER [ pate dans le moule
. beureé.
METTRE au four environ 20 minutes. |

ESORTIR du four en vérifiant que le |
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gateau reste moelleux au milieu.




Roses des sables iF:Fd

. Ingrédients

5150 g de chocolat

5150 g de matiére grasse (beurre,
« végétaline »...)
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1 verre mesureur @

1 cuilere enbois _—

1 cuillére & soupe ). 2
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l plagque & pdatisserie

Saperlipopette



FAIRE FONDRE le chocolo’r etla

G matiére grasse.
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AJOUTER hors du feu le sucre gloceé
et MELANGER '
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POSER des petits tas sur la plaque
sur une feuille de papier sulfurisé en

les espacant.

______________________________________________________________________

5 METTRE au réfrigérateur pour que
les roses des sables durcissent
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Roses des sables (FFi
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150 g de matiére grasse (beurre,
« végétaline »...) p

_ 1 plague & pdatisserie
150 g de sucre glace

250 g de comflakes

 Etapes .- ;POSER des petits tas sur la plaqud

FAIRE FONDRE le chocolat et la
0 matiére grasse.

Esur une feuille de papier sulfurisé en

éles espocant.

AJOUTER hors du feu le sucre glace
et MELANGER

(5 EMETTRE au réfrigérateur pour que
les roses des sables durcissent
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© AOUTER les comflakes MELANGER
édoucement




	cake-aux-pepites-de-chocolat GOOD
	clafoutis-rhubarbe GOOD
	Crepes GOOD
	la compote de pommes GOOD
	Moelleux Auc chocolats Good
	Rose des Sables Good



