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Vegan % Gluten-free
Proportions : 1 moute rond denvien 22 de diamérre Difficates : Y 1) N
Temps de préparation : 15min Temps de caisson : 30min

Ingrédient : 2003 cRocolat noir corsé 64%, 2403 tentitles Lien cuites (soit environ %g avant cuisson),
50y fécule de mais, 200ml lair, 603 sucre en poudre, 2 pinces de sel.
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1 Hacker le chocolat er Le mettre d fondre as 2. PrécRauffer le fout & 180°C. Mixer ensemble
bain-marie Faire cRauffer le lait Les tentitles cudires ev Le lair. Ajouter {a
fecule, Lo sel et e sucre, mixer pour obtenir

ane pite homogene.

=

4 Huiler un moule rond de taille moyenne er
verser {a préparation dedans. Enfourner 30 min :
vérifier da cadsson en plongeant {a tame d’un
coutean aw coeur, si elle ressort séche, le gitean
est cuit. Ladsser refroidir avant de démoule, prét a
déguster !

3. Verser {a préparation dans un récipient er
ajouter progressivement Le cRocolar fondu tout
en mélangeant.





