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f~ ) Ecorcesdouble chocolat aux grains de BoUCE

/. TESTEES Par Coup de Pouce

INGREDIENTS Préparation 20 minutes
Cuisson 10 minutes
(] 11 0z de chocolat noir haché Réfrigération 45 minutes

Total 1 het

re & 15 minuteg

URiE0ORs NQTRlﬁW fons

(] 7 1/2 0z de chocolat blanc haché

(] 3/4tasses de grains de café enrobés de chocolat -
Par portion

Fibres 3g
Sodium 16 mg
Protéines 3g
Calories 214
Total gras 16g
Cholestérol 1mg
Gras saturés 9g
Total glucides 18¢g

PREPARATION

1. Dans un bol en métal placé sur une casserole d’'eau chaude mais non
bouillante, faire fondre le chocolat noir en brassant de temps a autre. Dans
un autre bol en métal, faire fondre le chocolat blanc de |la méme maniére.

2. A l'aide d’une spatule, verser le chocolat noir fondu dans un moule a
giteau de 13 po x 9 po (33 cm x 23 cm) tapissé de papier parchemin. Lisser
le dessus. Parsemer de la moitié des grains de café. A l'aide d’une grosse
cuillére, laisser tomber le chocolat blanc fondu sur le chocolat noir en
laissant un espace entre chaque cuillerée, puis passer la cuillére dans la
préparation de maniére a former des volutes. Parsemer du reste des grains
de café. Réfrigérer pendant 45 minutes ou jusqu’a ce que la préparation soit
ferme. Briser en morceaux. (Les écorces se conserveront jusqu’a 5 jours au
réfrigérateur.)


https://www.coupdepouce.com/auteur/16702e3e-736a-4f3b-948d-9a3052f7197d
https://www.coupdepouce.com/

