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Conseil : consommez cette pâte au plus tard une semaine après sa fabrication

PÂTE À TARTINER

H

Pour 2 pots de 300 g environ H Préparation : 20 min  

Difficulté : facile H Coût : bon marché

60 g de pralin en poudre H 20 cl de crème liquide H 20 g de beurre  

 150 g de chocolat au lait râpé H 100 g de chocolat noir râpé

Matériel

Robot-mixeur

H Dans une casserole, assemblez le pralin, la crème et le beurre.  

Portez à ébullition puis sortez du feu. Ajoutez les chocolats et mélangez  

afin de les faire fondre complètement.

H Placez cette préparation dans le bol d’un mixeur  

et travaillez-la pendant 1 min à vitesse maximale. 

H Versez la pâte dans les pots, refermez-les et conservez-les  

dans le réfrigérateur.
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CHOCOLAT CHAUD

H

Pour 4 personnes H Préparation : 15 min H Cuisson : 1 min 

Difficulté : facile H Coût : bon marché

120 g de chocolat noir à 70 % H 50 cl de lait  

1 cuil. à soupe de cacao amer en poudre + pour le service H 45 g de sucre en poudre

Matériel

Mixeur plongeant si possible, sinon robot-mixeur classique

H Râpez de chocolat. Dans une casserole, faites chauffer  

et monter le lait avec le cacao et le sucre en poudre.

H Ajoutez le chocolat hors du feu puis laissez-le fondre en mélangeant.  

Mixez la préparation à grande vitesse pendant au moins 1 min.

H Lorsque le chocolat chaud est bien mousseux, versez-le aussitôt  

dans 4 grandes tasses. Saupoudrez d’un soupçon de cacao amer avant de servir.
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BAGEL À LA PÂTE À 

TARTINER MAISON

H

Pour 4 personnes H Préparation : 15 min H Repos :1 h H Cuisson : 10 min 

Difficulté : facile H Coût : raisonnable

2 bagels briochés ou 2 brioches H 20 g de beurre demi-sel H 20 g d’amandes effilées  

1 banane  H 1 cuil. à soupe de sucre glace

Pour la pâte à tartiner

50 g de chocolat noir H 40 g de margarine  

100 g de lait concentré sucré H 30 g de noisettes en poudre

H Préparez la pâte à tartiner : faites fondre le chocolat avec la margarine  

au bain-marie. En dehors du feu, ajoutez le lait concentré sucré et les noisettes  

en poudre. Mélangez et réservez au frais pendant 1 h.

H Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Ouvrez les bagels en deux et tartinez-

les avec le beurre demi-sel. Passez les demi-bagels au four pendant 5 min. 

Réservez.

H Coupez la banane en rondelles. Dans une poêle bien chaude,  

grillez à sec les amandes effilées pendant 5 min. Tartinez les demi-bagels  

avec la pâte à tartiner au chocolat. Ajoutez les rondelles de banane  

et les amandes effilées. Saupoudrez de sucre glace et dégustez.
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