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150 g de chocolat praliné (ou pralinoise)
e 200 g de chocolat noir ¢ 20 crépes
dentelie ¢ 3 jaunes d'csufs ¢ 759 de
sucre ¢ 30 ¢l de créme liquide entiére
{trés froide) ° cacao en poudre, billes au
chocolat et petits ceufs de Pagues pour
le décor.

Laissez fondre le chocolat praliné, en
morceaux, au bain-marie. Réduisez
les crépes dentelle en miettes, mélan-
gez-les au chocolat fondu. Garnissez-
en un cadre & patisserie posé sur une
plaque couverte de papier cuisson. Ré-
servez au frais.
Faites cuire le sucre en sirop avec 2c.a
soupe d’eau. Battez les jaunes d’ceufs
2 mn, versez-y le sirop peu a peu, sans
cesser de battre. Le mélange doit &tre
mousseux. Faites fondre le chocolat noir,
au bain-marie. Ajoutez-le aux ceufs su-
crés, laissez refroidir.
Montez la créme liquide en chantilly bien
ferme. Incorporez-la délicatement en
trois fois, 2 la préparation au choco-
lat. Versez sur le croustillant, lissez et
réservez au moins 4 h au réfrigérateur.
-Pécorez d'unvoilede cacao en poudre,
de billes au chocolat et, éventuellement,
d’ceufs de Paques.

Plus de recettes au chocolat sur
maximag.fr/cuisine
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