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Ingrédients

· 200g de corn flakes 

· 350g de chocolat fondant 

· huile 

Préparation : 5 mn - Cuisson : 10 mn - Refroidissement : 1 h 

  

· Verser dans 2 plats séparés, allant au four, les corn-flakes et le chocolat coupé en petits morceaux 

· Mettre ensemble les 2 plats à four doux 

· Lorsque le chocolat a fondu, verser sur les corn-flakes et mélanger pour enrober tous les pétales. 

· Tasser l'ensemble dans un moule à manqué huilé. 

· Mettre au réfrigérateur au moins 1 h avant de servir. Démouler 
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Ingrédients

· 500 g de chocolat noir à pâtisser 

· 20 cl de crème fraîche 

· 30 g de beurre 

· cacao en poudre 

Préparation : 15 mn  -   Réfrigération : 12 h 

 

· Dans une casserole, porter la crème à ébullition avec le beurre 

· Hors du feu, ajouter le chocolat cassé en morceaux, en remuant jusqu'à obtention d'une pâte lisse. 

· Placer la préparation au réfrigérateur pendant 1 nuit 

· Pour confectionner les truffes, mouler des boules de la taille d'une petite noix avec la paume des mains bien sèche 

· Rouler très délicatement les boules dans du cacao en poudre 

Pour 25/30 truffes


Recette des Beignets de truffes au chocolat  [image: image5.png]
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Ingrédients

· 20 truffes au chocolat 

· 120 g de farine 

· 1 jaune d’oeuf 

· 1 oeuf entier 

· 30 g de sucre semoule 

· 15 g de levure chimique 

· sucre glace 

· huile 

Préparation : 10 mn  -   Cuisson : 3 mn 

 

· Mélanger le sucre, la levure et la farine 

· Ajouter le jaune d’oeuf et l’oeuf entier. Mélanger le tout, afin d’obtenir une pâte à beignet bien lisse 

· Tremper les truffes dans la pâte à beignet, puis dans un bain de friture assez chaud pour ne pas laisser le temps au chocolat de fondre et dorer immédiatement la pâte 

· Saupoudrer de sucre glace 

Pour 20 beignets

@@@@@@@@@@@@@@@@


	Recette du Gateau au chocolat des enfants [image: image7.png]









	Prép.10 mn
	Cuisson 10 mn 

	· 400 g de chocolat 

	· 3 oeufs 


	· 80 g de sucre 

	· 200 g de beurre 


	· 2 paquets de biscuits (type petit beurre) 

	

	

· Casser le chocolat en morceaux. Le faire fondre doucement au micro-ondes avec un peu d'eau. 

· Faire fondre le beurre dans une casserole. Ajouter le sucre et les 3 oeufs. Remuer jusqu'à obtention d'un mélange homogène.  

· Ajouter le chocolat fondu puis mélanger de nouveau.  

· Dans un plat anti-adhésif, disposer une couche de biscuits. Recouvrir d'une couche de chocolat. Ajouter une autre couche de petits gâteaux (dans le même sens que les précédents pour faciliter la découpe du gâteau). Renouveler l'opération jusqu'à épuisement des ingrédients en terminant par une couche de biscuits 

Pour 6 personnes 


@@@@@@@@@@@@@@@

Truffes au chocolat
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Préparation : 20 mn | Cuisson : 0 mn | Difficulté : Difficile 
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Pour 4 personnes
    2 tasses de chocolat à cuire 

    2 cuillères à soupe d'eau 

    1 tasse de sucre glace 

    1 paquet de sucre vanillé 

    5 cuillères à soupe de crème fraiche 

    2 cuillères à soupe de chocolat en poudre


	 


	Recette proposée
par Léa Samidoost 



		  1     Faire cuire au bain-marie 2 tasses de chocolat à cuire cassé en petit morceaux. Ajoutez 2 cuillères à soupe d'eau. Remuez de temps en temps. Quand le chocolat est bien fondu versez-le dans un grand bol. 

  2     Ajoutez une tasse de sucre glace, un paquet de sucre vanillé et 5 cuillères à soupe de crème fraîche. Mélangez bien avec la cuillère en bois. Mettez au réfrigérateur 1 heure. 

  3     Sortez le bol du réfrigérateur. Mettez dans une assiette 2 cuillères à soupe de chocolat en poudre. 

  4     Prenez une grosse cuillère de pâte dans le bol, mettez-la dans l'assiette et roulez-la dans le chocolat en poudre avec la paume de la main. 

Pour finir... A manger frais, pour un dessert ou même un goûter.
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