
 ATELIER MIAM-MIAM du 10 février 2024

RECETTE DES RAFFAELLOS   

Ingrédients :
 1 boîte de lait concentré sucré (397g)
 300g de noix de coco râpée
 des Maltesers (ou autre friandise ronde)
 100g de crêpes dentelles émiettées (ou

gaufrettes vanille)

Pour l’enrobage :

 100g de noix de coco râpée
 90g de crêpes dentelles émiettées (ou gaufrettes vanille)

1. la veille : mélangez la noix de coco râpée & le lait concentré sucré avec une 
spatule. Mettez au réfrigérateur toute la nuit, ou même 24h.

2. Le lendemain : ajoutez les crêpes dentelles à la préparation & mélangez.
3. Avec une petite cuillère, prenez un morceau. Mettez un Malteser au milieu & 

roulez en boule dans votre main.
4. Roulez la boule dans un mélange de noix de coco & de crêpes dentelles 

émiettées.
5. Répétez jusqu’à épuisement de la préparation & remettez au frais.
6. Dégustez & partagez sans modération.

RECETTES DES MENDIANTS

Ingrédients :
 chocolat de bonne qualité

Pour la décoration :
  tout est possible en fonction de vos goûts :

noisettes, amandes, fruits confits, pistaches,
baies de Goji, raisins secs, noix de coco râpée
les enfants ont adoré : mini smarties, vermicelles colorés, étoiles ou autre en 
sucre….

1. Faites fondre le chocolat doucement au bain marie. 
2. Versez-en  une petite couche au fond d’un moule à cup-cake, ou sur une feuille 

de papier cuisson, ou de silicone. Vous devez obtenir des pastilles de chocolat 
de 4/5 cm de diamètre.

3. Posez vos décorations sur le chocolat encore chaud en appuyant un peu.
4. Laissez refroidir & gardez au frais.
5. Dégustez & partagez sans modération.



RECETTE DU SAUCISSON AU CHOCOLAT

Ingrédiants (pour 4 petits saucissons):           
 200g de bon chocolat
 50g de beurre
 150g de speculoos ou autres gâteaux secs
 50g de sucre glace
 1 œuf
 10 cubes de chamallows (ou plus)

1. Ecrasez les speculoos dans un grand saladier
2. Coupez les chamallows en petits morceaux
3. Mélangez
4. Faites fondre le chocolat avec le beurre au bain marie
5. Hors du feu, ajoutez le sucre glace & mélangez
6. Ajoutez l’oeuf en mélangeant vite pour ne pas le cuire 
7. Versez cette préparation sur le mélange gâteaux/chamallows
8. Mélangez
9. Sur du film alimentaire, étalez la valeur d’un saucissons
10. Roulez le film autour de la préparation en donnant la forme d’un saucisson 
11. Mettez au frigo au moins 5 heures
12. Avant de le servir, roulez le dans le sucre glace

 Dégustez & partagez sans modération.

Et un grand merci à la Patisserie Chocolaterie Juillard de Saint Amant Tallende qui 
nous a fourni de quoi réaliser les délicieuses sucettes en chocolat.


