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Les bouchées au chocolat
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Les ingrédients Les ustensiles
L 200g de chocolat noir - 3 saladiers
- 200g de chocolat au lait - 3 cuilléres a soupe
- 200g de chocolat blanc - 1 cuillére a café par enfant

- des petits décors de pdtissier i - unbac aglagon par enfant
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Le déroulement

1- Faire fondre le chocolat dans 3 saladiers différents au microonde.
2- Remuer pour obtenir une pate lisse.

3- Remplir son bac a glagon avec les différents chocolats fondus.

4- Décorer les bacs a glagons avant que le chocolat ne durcisse.

5- Laisser reposer a fempérature ambiante.




Les chocolats de Paques ,...:‘.."
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Les ingrédients Les ustensiles
o 200g de chocolat noir - 3 casseroles
- 200g de chocolat au lait - 3 cuilléres a soupe
- 200g de chocolat blanc - 1 cuillére a café par enfant
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Le déroulement

1- Faire fondre le chocolat dans 3 casseroles différentes sur la plaque
électrique.
2- Remuer pour obtenir une pate lisse.

3- Remplir son moule de Paques avec les différents chocolats fondus.

4- Laisser reposer les moules a température ambiante.




Les mendiants au chocolat
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Recette pour 100 mendiants au chocolat. .

Les ingrédients pour la base \

. - 400 gr de chocolat noir

. - 400 gr de chocolat blanc

~ Les ingrédients pour la décoration
- Des cerneaux de noix

. - Des pistaches non salées ~
- Des morceaux de figues séchés

. - Des noisettes

" Les ustensiles
-une spatule @
- un saladier :

-du papier sulfurisé

-une cuillére a café

" - Des raisins secs « Golden »

 Le déroulement

1. Poser une feuille de papier sulfurisé sur une table.

2. Faire fondre le chocolat au four micro-onde.

3. Déposer sur la feuille une cuillére a café de chocolat fondu et
I'étaler en disque avec le dos de la cuillere.

4. Poser les ingrédients de décoration au choix sur chaque palet.

5. Laisser refroidir au frais au moins deux heures.

6. Décoller les palets et les conserver au frais.

Cette recette peut aussi €tre réalisée avec du chocolat au lait ou du chocolat blanc.

Concernant la décoration, on peut aussi utiliser des petits smarties ou autres...



Les roses des sables
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{ Les ustensiles

Les ingrédients, pour 30 roses

- 2 saladiers
des sables environ .
- 2 cuilléeres en bois

- 200g de chocolat noir
- 1 balance

- 80g de corn flakes

- 1 cuillére a café par enfant
- 100g de beurre

- 4 plateaux
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Le déroulement

1. Casser le chocolat en petits morceaux dans un saladier.

2. Ajouter le beurre et faites fondre le tout au microonde.

3. Bien remuer pour lisser le tout.

4. Verser dedans les corn flakes et mélangez tres délicatement le tout
pour bien enrober toutes les pétales de chocolat sans les briser.

5. Déposer ensuite des petits tas sur une feuille de papier sulfurisé en
les espagant.

6. Laisser refroidir et durcir le tout au frais ou a fempérature

ambiante.
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