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La préparation

Ingrédients

(> Coupez le chocolat en morceaux. Versez la creme dans une
Pour 6 personnes casserole et amenez doucement a ébullition. Retirez du feu
et ajoutez le chocolat en morceaux en 3 fois en mélangeant
O40g de beurre d’Ardenne AOP entre chaque ajout.
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(O Mélangez bien jusqu’a obtention d’une créme lisse. Versez
o dans 6 verrines.
O 300 g de chocolat noir & 70%

de cacao (O Coupez grossierement les cheveux d’ange. Faites fondre le
beurre dans une poéle.

O 200 g de praliné de pistache (O Ajoutez les cheveux d’ange et faites dorer a feu doux en
- tournant constamment.

(D 200 g €@ YEourt giree (O Mélangez 3/4 des cheveux d’ange dorés avec le praliné de
pistaches et conservez le reste pour le dressage.
(0 150 g de cheveux d’ange
i (O Laissez refroidir avant de répartir dans les verrines sur la
(kadaif) C.
ganache au chocolat.

La star de la recette Le dressage

@, Avant de servir, déposez une cuillerée de yaourt sur la
verrine et décorez avec le reste des cheveux d’ange dorés.

CREME CULINAIRE ROOM

Finesse

f:f 30 cl de créeme Finesse bw’b appé%(:% ./
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