BONBON AU CHOCOLAT ET CAFE FOURRE D'UN PRALINE CROUSTILLANT

Pour 12 bouchées:

130g de chocolat au lait
70g de chocolat au café à 72% de cacao
4 cuil. à soupe de pâte à praliné
3 gavottes
1 cuil. à soupe de crème liquide

1. Dans un bol casser les deux chocolats en morceaux et faire fondre 1 min 30 aux micro-ondes. Y ajouter la crème et bien mélanger.
2. A défaut de moule à chocolats, prendre un moule à glaçons en silicone et à l'aide du dos d'une petite cuillère déposer une couche de chocolat dans chaque alvéole.

3. Placer 1h au réfrigérateur.
4. Rendre la pâte de praliné homogène en la chauffant un peu et y ajouter les gavottes écrasées, mélanger délicatement et remplir les alvéoles chocolatées. Avec le reste du chocolat fermer les bouchées et placer le tout au réfrigérateur pendant 2h avant de démouler.

