31/03/2021

INGREDIENTS:

24 crod(ites a tartelette
Tenderflake' de 3 pouces (2
paquets)

85 g (3 0z) de chocolat noir de
qualité supérieure, haché
finement (et plus pour les
copeaux)

125 mL (1 tasse) de creme fraiche
épaisse, divisée
180 mL (3/4 tasse) de beurre

d’arachide crémeux

125 g (4 0z) de fromage a la
créme

75 mL (1/3 tasse) de lait
concentré sucré

60 mL (¥ tasse) de copeaux de
chocolat
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MOULES AU BEURRE D'ARACHIDE

DIRECTIVES

FAIRE CUIRE les crodites 3 tartelette Tenderflake"” selon les directives sur

’emballage. Placer sur une étagere grillagée et laisser refroidir completement.

HACHER le chocolat et le placer dans un bol moyen. Verser 125 mL (1/2 tasse) de
créme dans une petite casserole a feu moyen et amener a ébullition. Retirer du feu et
verser le chocolat haché, en fouettant pour mélanger. Répartir dans le fond des

cro(tes préparées, placer au réfrigérateur et laisser prendre.

MELANGER le beurre d’arachide et le lait concentré sucré dans un grand bol a l'aide

d’un batteur a main, jusqu’a ce que le mélange soit lisse. Transvaser dans un bol.

FOUETTER les 125 mL restants (1/2 tasse) de créme fraiche épaisse jusqu’a
Pobtention de pics mous dans un autre bol. Incorporer délicatement la moitié de la

créme fouettée au mélange de beurre d’arachide.

DEPOSER le mélange dans une croiite préparée a l'aide d’une cuillére. Décorer le
dessus de la tartelette a l'aide d’une touche de créeme fouettée restante et de copeaux
de chocolat. Réfrigérer pendant au moins une heure et jusqu’a deux jours avant de

servir.
Notes

Utiliser un économe pour préparer les copeaux de chocolat destinés a la décoration.

Donne: 24
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Temps de préparation: 5 minutes
Cuisson: 25 minutes
Durée totale: 30 minutes
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