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	Complète la recette avec les mots manquants.

	
	


































1. Versez le cacao et le beurre ramolli dans une robot de cusine et mixez-les jusqu’à obtenir une pâte.Transférez la pâte obtenue dans un saladier.

2. Remplissez une casserole avec de l’eau (240 ml).Placez le saladier rempli de chocolat au-dessus et faites chauffer la pâte, sans la brûler.

Avec une spatule en caoutchouc, raclez constamment le chocolat sur les bords du saladier pour l’empêcher de sécher ou de brûler.

Transférez-la à nouveau dans le robot de cuisine et mixez-la jusqu’à ce qu’elle devienne lisse.

3. Ajoutez le lait et le sucre, puis mixez le tout jusqu’à ce que la pâte devienne crémeuse.

4. Versez la pâte dans des moules a gateaux	ou dans des


bacs à glaçons. Mettez vos chocolats au réfrigérateur et laissez-les refroidir jusqu’à ce qu’ils durcissent. La solidification du chocolat peut prendre jusqu'à 10 h.
4. [bookmark: _GoBack]Sortez les chocolates du frigo et saupoudrez-les de sucre glace. Regalez-vous!
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