
Tablette choco 

« maison » 

 
Pour 2 « tablettes » 12 x 8 cm :  

1 tablette de chocolat blanc aux amandes (200 g) 

Garniture au choix : billes de sucre, M&m’s, sucre 

pétillant, amandes caramélisées, mini guimauve, etc. 

1 moule à gaufres en silicone ! 

********************  

 Couper le chocolat en petits morceaux. 

 Le faire fondre, au bain-marie, en mélangeant constamment. Lorsque qu’on obtient une texture 

lisse, sortir la casserole du bain-marie. 

 Dans le fond du moule à gaufres, disposer la garniture choisie (ici, des lettres et des billes de 

sucre) et les recouvrir avec le chocolat fondu. Lisser la surface à la spatule et laisser refroidir et 

durcir au frais. 

 Une fois démoulées, emballer les tablettes dans du papier d’alu, puis dans l’emballage de son choix. 

 A conserver dans un endroit frais (à défaut, le frigo, mais ça fera blanchir le chocolat...). 

 

 

 


