


Mes premiers chocolats maison ..
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100 gr Chocolat blanc, noir ou au lait / 100 gr pralinoise / crèpes gavottes ou feuillantine (entre 50 et 100 gr en fonction de si vous souhaitez un intérieur plus crèmeux ou plus croquant )


Faire fondre doucement au bain marie le chocolat.  Trempez y le pinceau ,tapisser les parois intérieures. Mettre au frais 10 mn (un conseil, pour que la première couche prenne plus rapidement, dépsoser  le moule en silicone avant au froid ) Répéter l'opération avec le chocolat encore deux fois. 





Pendant que la 3è couche durcit, faire fondre de la pralinoise et y ajouter de la feuillantine. Si vous souhaitez un intérieur uniquement praliné, ne pas ajouter de feuillantine et augmenter la quantité de pralinoise.


Mettre la préparation jusqu'au bord. Lisser. 


Et voilà ! C'est fini ! 


Bien sur vous pouvez faire refondre du chocolat pour en remettre sur le fond...  Vous pouvez aussi mettre le restant du chocolat dans une poche à douille et décorer à votre guise (attendez dans ce cas que le chocolat refroidisse un peu ... celà permettra des motifs plus nets.
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