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La

r Iccch Les galettes de meringues au chocolat :

Prendre :

d'Alois.

n s W

w / La ganache au chocolat : o
Prendre :

‘ .
.

b w N

Le montage :

Faites comme ci-dessous pour monter le gateau

LE GATEAU AU CHOCOLAT

D'ALOIS

35g de chocolat en poudre amére
110g de sucre glace

110g de sucre

4 blancs d’ceufs

Battre en neige les blancs d’ceufs
Rajouter 20g de sucre

Lorsque le blanc est consistant, rajouter le reste du sucre et contlnuer a battre

Lorsque vous obtenez une belle créme, incorporer le chocolat et le sucre glace |

Faites des disques avec une poche a douille et mettez au four a 130 degrés pendant une heure

N
o

4 blancs d'ceufs
20 g de sucre

3 jaunes d'ceufs
75 g de beurre

125g de chocolat _

Battre en neige les blancs d'ceufs

Rajouter 20g de sucre

Faites fondre le chocolat et ragouter le beurre et les ceufs

Incorporer les blancs a la mixture, pour obtenir une bonne mousse au chocolat

BON APPETIT !!
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1 banane/1 verre de lait/1 cuillere a soupe
de chocolat.
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"Sauce Mafé avec du Poulet fumé"

Aujourd’hui je vous propose la délicieuse sauce Mafe a
base de poulet fumé

Ingrédients / pour 6 personnes:

1 poulet fumé

3 oignons (ou 5-6 échalotes) hachés

3 tomates coupées en dés

4 cuillerées a soupe de péate d'arachide

2 cubes de bouillon de volaille

50 cl d'eau chaude un peu d'huile

Legumes et piment frais selon votre volonte

PREPARATION:

1- Hacher bien les oignons et les faire revenir dans un
peu d'huile sans les briler.

2- Diminuer le feu et ajouter la pate d'arachide.

3- Lorsque la pate d'arachide a fondu et est bien
mélangée avec les oignons, ajouter les tomates
coupées en dés. Remuer.

4- Parsemer de 2 cubes de bouillon de volaille émiettés
et ajouter 50 cl d'eau chaude.

5- Augmenter le feu. Dés ébullition, ajouter le poulet
coupé en morceaux et laisser mijoter a couvert une
dizaine de minutes. Godter la sauce et saler légérement
si nécessaire.

Pour finir

Servir bien chaud avec un bon riz basmati.

Bon Appetit!!!
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