La Creme aux 2 chocolats et a la noisette

Pour une dizaine de petites cremes:
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6 goutted'ardme de noiset’®

GRS 100g de chocolat extra noir et 100g de pralinoise

» Faire fondre doucement les 2 chocolats et la casslendans le lait. Chauffer
le tout mais ne pas laisser bouillir

* Hors du feu ajouter 'Agar Agar et remettre suele 1mn.

» Mettre dans des petites empreintes (silicone paiy m

» Laisser refroidir puis mettre minimum 2h au frigo



et n‘oublions pas...

sa P'tite Douceur Noisettée...
Pour une quinzaine de biscuits:

* 1 oeuf

* 1 sachet de levure

» 125g de farine

* 10g desucre splenda

* 10cl de creme liquide light

* 1/2cc d'extrait de vanille en poudre

* 4 cs de noisettes en poudre

» 2 cs de noisettes entiéres

* lejus d'un citron
Mettre & mixer tous les ingrédients dans le robaf ks noisettes entieres qui sont a
mettre juste un peu a la fin.

déposer sur une feuille silicone 10mn a four chzQ@f
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6 gouttegd'arome de noiset’=

e 100g de chocolat extra noir et 100g de pralinoise
Falre fondre doucement les 2 chocolats et la casstendans le lait. Chauffer
le tout mais ne pas laisser bouillir

Hors du feu ajouter I'Agar Agar et remettre sufiele 1mn.

Mettre dans des petites empreintes (silicone paiy m

Laisser refroidir puis mettre minimum 2h au frigo

et n'oublions pas...

sa P'tite Douceur Noisettée...
Pour une quinzaine de biscuits:

1 oeuf

1 sachet de levure

1259 de farine

10g desucre splenda

10cl de créme liquide light

1/2cc d'extrait de vanille en poudre
4 cs de noisettes en poudre

2 cs de noisettes entieres

le jus d'un citron

Mettre a mixer tous les ingrédients dans le robaf ks noisettes entiéres qui sont a
mettre juste un peu a la fin.



déposer sur une feuille silicone 10mn a four ch2Q@f




