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° 100g d’abricots secs 1. Torréfier les Pistaches au four syr Plaque 3 180°¢

* 250 g de thocolat ay lait 2. Faire fondre Je thocolat au bain Marie

® 250 g de thocolat noir -

«0n peut utiliser les restes de thocolat
Pour les pjys gourmangs : U Paques, gy de Noél »
3. Finir de Preparer Jeg fruits secs

Utiliser gy thocolat blan¢ TeMbérors i
POUF une couverture jygire 4. “Mpérer* e

. . . 3. Disposer gy thocolat 3 'ajge d’une cuillgre
::;a::z;::;;"::; ft:: "m ou d’upe Poche dang des Moules, pyjs Mettre
bana'nes séthée;, étorces d'or'anges... es fruits avant que le chocolat durcisse,

6. onserver 15 3 mn ay re’frigérateur
° )
0%e? 1. Démouler
:. g ZG,Lﬁ T 8. Conservey dans une bojte hermétique
T UENT] NOIJs “lls se ‘onservent treg bien

o entre 4 et 6 Semaines 3 - 15/16°c
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lnyrédients bour 30 Diéces -
° 2009de thocolat ay lait
Préuaration g

* 4 Que faire zye, les res;
de thocolat ¢e P3qyyes ou de Nog

Faire fongre le chocojat
« 0n peyt utiliser Jeg restes de thocolat e Péques, oy de Nogl »,

Tempérer+ le thocolat

lntornorer les (éréales
« Vous Pouvez thanger ge Céréales selon Jes restes de yog Placards »
Disposer les roses des sabjes d I'aide d’une CWillere
dans des Moules, oy sy du papier (Uisson,
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Chocolat noiy, 1aj¢ g blan¢ T e,
(100 g oy 200 g sejon la quantite

désirée) " .
Preparatmn :
Pour Jes blus gourmands -

- - 1. Faire fondre Je thocolat
Utiliser des bepites en thocolat  On peut utifiser g5 restes de chocolat ge Péaues, ou de Nog |,
bour Jes _tookies, muffins, final_uiers. 2. Tempérer* le chocolat
(akes, brioches, sablés, Madelejnes, L L
3. Dresser 3 laide d’une Poche § douille deg boules
Sur papijer (Uisson
4 Réseryer 15430 mn ay refrigérateyy
5 Démouyler
o 6. Conseryer dans yng boite herme'tique ‘
..O..o AGGLO o «lls se (onservent trag bien entre 4et6 Semaines 3 +15/16°c »,

.::.'..:2:_:' SQ,NT
"t QUENTINOs
QGGLO~SQINTQUENTINOIS.FR

l......‘.....”....“
* voir ay verso



z " - Qu

€ faire ave jes festes A0~y
7 de thocolat 4,
Y R -

Paques o, de Noéj ?

- Au Choco]at
Ingrédients Pour 20 pjgces :

S0 Mg

Ha ti-dig. CLTY
Ganache -
100 g de creme fraiche 1. Faire bouitly 15 (reme fraiche aye fq miel et Iargme
5¢g de Mie| “ O peut changey de parfum, d'arome selop [eg festes des placargs ,
1/8 de gousse de Vanille 2. Verser Sur le chocojat noir préalablement haché
100 de ch lat noi OU concassg, Mélangey sans trop incorporer d’air
9 de thocola f"’" “ On peut utiljsey les restes ge thocolat de Péques, oy ge Noé ,
3 9de Grang Marnjer 3,

Incorporer I'alcool, Mélanger délitatement
« On peyt utiliser yp autre alcog) ,,

Finition : 4. Laisser refroidir sans que 3 9anache pe durcisse
50¢g de thocolat au lait 5. Dresser 3 Faide d’une Poche § douille des boules
9 de cacao en poygre SUr Papier cuisson

6. Réserver 3 +4°C
« s se (onservent trag bien entre 4et6 Semaines 3 +15/16° »,

1. Tempérer* le chocolat au lait
° 8. Tremper 3, fourchette e truffes dans je thocolat ay jajt
.o:.“ AGGLO ,, buis les fajre rouler dans jo (acao
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S SAl NT Tamiser Jeg truffes et o onserver dans yne Oite hermeétigye
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0% Q U E N T , N O , 59 «lls s (onservent trag bien emrea et 6 semaines 3 +15/1£’c »
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Pour tempérer jo thocolat jj fau

Ebien sir e fairg fopge a 45° pour Je thocolat
Pout les chocolats ge Péques, sj : e chocolat blanc,

0u des Pastilles ceja sera plus facj
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Vous utilisez geg Distoles au lait etl
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