LES TIGRES FONDANTS

LVGREDIENTS
Pour la 9aNache chocolat ‘\\Q/
10 ol de créme fraiche liquide, 1 cuil. a soupe de miel, 1009 de choc&@l 3 6¥% de cacao

Pour les moelleux tigrés
2 ceufs, 109 de sucre en poudre, 2 cull. 4 Soupe de poudre @kde. 1009 de farine, 1009 de
beurre, 609 de pépite de chocolat ou pailleté chocolat. \(\

. 0O
PREPARATLON \(3
Dans une casserole, faire bouillir la créme et{?gnief. Verser sur le chocolat préalablement
haché. Mélanger délicatement. Couvrir\f\t@ﬁ!m dlimentaire, laisser refroidir, réserver.
Dans un Saladier, battre les ceufs e’Qg sucre. Ajouter la poudre damande, le rhum et la farine.
Mélanger g laide dunes spatule. \E%er le beurre préalablement fondu et tigde. Mélangen,
incorporer les pépites oy | é chocolat. Mélanger délicatement.
A [aide dune poche a a%& isse, gamir les empreintes, recouvrir de la silpat ou dune feuille
de papier de cuissorzet dune grille de four. Cuire dans un four 3 160°C (th §-6) pendant 13 q
& mn. Sortir du & lisser refroidir et démouler.,
A laide dune poche & douille cannelée, gamir le centre des tigrés dune belle rosace de
9aNache.
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