Recette Lisa domes

@ Faites fondre 100g de
chocolat 1 minute au
micro-ondes, meélangez
puis remettre 20 sec.

A lade d'un pinceau
en silicone, tapissez vos
moules de chocolat en
couche fine. Laissez

Puis laissez sécher de

nouveau.

@ Qusnd les cogques sont

séches, déposer ¥ culllere
a cafe de caramel dans
chaque coque

‘Ingrédients (pour 4 domes) :
+ 150 g de chocolat au lait

« Un pot de caramel beurre salé
« Un paguet de chamallows

@ Mettez une dizaine de

chamaliows blancs dans un
petit saladier avec un filet
d'eau. Faites chauffer au
micro-ondes, par intervalle
de 20 sec. Les chamallows
vont gonfler Remuez afin
d'obtenir une créme bien
homogeéne.

@ Versez un peu de ceme

de chamallow dans chaque
déme, au dessus du
caramel. Veillez a laisser
au moins 1 ou 2 mm pour
recouvrir de chocolat.
Laissez reposer au frais au
moins 30 min
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@

Fates fondre 50g de chocolat
etversez le chocolat fondu en
fine couche sur la guimauve,
jusqu'au bord de T'empreinte
afin de refermer completement
la coque.

Laissez reposer a I'air lib
ou au réfngerateur jusqu'a
solidification

Une fois que tout est sec
démoulez avec précaution
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Recette Lisa Napolitain




