Ingrédients:

220 gr de chocolat en poudre CREO.
150 gr de Beurre.

4 (Eufs moyens.

100 gr de Sucre.

200 gr de poudre d'amandes.

30 gr de de Chocolat vanille raffiné.

Préparation:

(Faire fondre le beurre, ajouter le chocolat en poudre, fouetter afin de bien mélanger et lais-
ser refroidir.

(TPréchauffer le four a 180°

( Pans un cul de poule, battre les ceufs avec le sucre jusqu'a obtention une créme épaisse.
(Rjouter le mélange beurre et chocolat et bien mélanger.

(Rjouter la poudre d'amandes au mélange.

(Jrailler an copeaux 30 gr de chocolat vanille CREO affiné et réserver.

(_Péposer la préparation dans une moule pré-graissé ou avec du papier absorbant.
(Péposer les copeaux de chocolat sur le dessus.

(_Luire au four pendant 30 - 40 min. a 180°C.

(Une fois sorti du four, laissez-le refroidir.

( Pécorer selon votre golit avec des filets de miel d’oranger, de citronnier ou du caramel &
I'aide d'une cuillere.


https://xococreo.com/mousse-xocolata-creo/

