Cremes desserts choco-noisette fagcon Danette liégeois

Préparation

1. Mes poches a douille Matfer viennent de Guy Demarle : code FLAVIE10 a I'inscription pour 10€ offerts
des 69€ d’achat (affilié).

2. Jai utilisé la purée de noisette Koro : code ILETAITUNGATEAU pour 5% de réduction sur tout le site
(non affilié).

3. Ensuite, mettez la casserole sur feu moyen et faites cuire en remuant sans arrét jusqu’a ce que la creme
épaississe, comme une créme patissiere.

4. Endehors du feu, ajoutez le chocolat, mélangez bien, puis versez dans vos pots individuels et faites
refroidir totalement au réfrigérateur.

5. La chantilly noisette : de creme liquide entiére de sucre glace 1 cuillere a soupe de purée de
noisette Quand les crémes ont refroidi, montez la créme en chantilly avec le sucre et la purée de noisette.

6. Pochez-la sur les crémes avant de vous régaler !
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