buse au chacolal

Ingrédients e 308r de cassonade blonde

¢ 2508r de chocolat noir «10c¢l de creme fraiche liquide
«3 jaunes d’ceufs 30 ou 40%

¢ 6 blancs d’ceufs e108r de beurre

« Commencez par faire fondre le chocolat au bain marie, ajoutez le beurre, la créme et
mélangez. Quand le mélange est tiede ajoutez les jaunes d'ceufs.

« Montez les blancs en neige et a mi-parcours, ajoutez la cassonade.

« Incorporez délicatement les blancs a la préparation au chocolat en soulevant du bas vers
le haut avec une maryse.

« Mettez la préparation dans une poche a douille, laissez prendre deux heures au frigo
avant de dresser dans des cornets a glace en surmontant le tout d'une chantilly, d'un peu
de crumble et de feuilles de menthe.




