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DESSERTS

AU CHOCOLAT NOIR ET AUX AMANDES

Pour Préparation Congélation Difficulté Colt

INGREDIENTS

400 g de chocolat a 70 %
de cacao

1 cuil. a café de café fort
125 g d'amandes émondées
6 ceufs

200 g de beurre mou

LINpispensaBL®

Tmoule & goteau

@ Faites fondre le chocolat avec le café (bain-marie
ou micro-ondes).

e Faites griller les amandes dans une poéle.
9 Séparez les blancs des jaunes d’ceufs.

o Ajoutez le beurre mou au chocolat, puis incorporez les jaunes
d’ceufs un par un.

© Battez les blancs en neige ferme et ajoutez-en 1 cuillerée
a la préparation précédente, sans précaution. Incorporez
le reste des blancs tres délicatement.

@ Ajoutez les amandes grillées et versez 'appareil dans
un moule beurré, puis mettez au congélateur 6 h minimum.

0 Pour démouler, passez rapidement le moule sous I'eau
chaude.

Vous pouvez aussi séparer la préparation en deux pour avoir
une partie au chocolat blanc et une au chocolat noir.






