CHOCOLAT D

RECETTE TRADITIONNI

v, livre de beurre fondu o)

4 c. & table de sirop de mais
10% tasses de sucre en poudre
] canne de lait condensé
Colorant et essence au gout

[NGREDIENTS (HOCOLAY

quets de chocolat Baker mi-sucré

2 pa

3/4 de barre de paraffine )

A 3c.a table de cacao
- } 3c.a table de sucre en poudre

e dans un plat. Créez

AN

\ Pour préparer la pate, tamiser le sucre en poudr

X un puit au centre du sucre poury verser le beurre, le sirop de mdis et

\ |e lait condenseé. Mélangez le tout jusqu'a obtenir une pdate homogeéne.
Divisez la pate en 4 & 5 portions pour créer différentes saveurs et
couleurs. Fagonnez des petites boules et disposez-les sur une plaque
& biscuits recouverte de papier ciré. Placez la plaque au congélateur
endre forme et de se

pour permettre aux boules de pate de pr

solidifier.




CHOCOLAT DE NOEL

RECETTE TRADITIONNELLE UNTKA

I

Faire fondre le chocolat et la paraffine

is fondus,

ensemble au bain-marie. uUne foi

ajoutez le sucre en poudre et le cacao,

puis mélangez soigneusement jusqu'a

gene.

obtenir un mélange homo

Ensuite, utilisez une gronde brochette en

A bambou pour piquer chaque petite boule

| de pate et la tremper dans le chocolat

fondu. Laissez lexcés de chocolat

N\ s'égoutter avant de replacer la boule

\ enrobée sur la plague & biscuits. Pour
N conserver ces délicieux chocolats de Noél,
\ placez-les au congélateur jusqu'au

moment de les déguster.
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