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Fondre le chocolat  au bain-marie






Le chocolat fond plus vite lorsqu’on le coupe en petits morceaux réguliers ou quand on le râpe. Surveillez  la température du bain-marie car le chocolat perd  toute son onctuosité quand on le chauffe trop.
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(1) Sur une planche à découper assez large, hachez le chocolat avec un couteau-scie en très fins éclats : tenez le manche du couteau d’une main, posez la paume de l’autre main à plat sur le côté non coupant de la lame et faites un mouvement de haut en bas. Versez le chocolat haché dans une jatte ne craignant pas la chaleur.
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