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] % CHAUFFER 2 Yo,
au bain-marie

; E
. P4 le beurre
morceaux

: et MELANGEZ.
le chocolat et la créme liquide. -

.
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3 4 Dans un moule antiadhésif
AJOUTEZ (a cake ou a flan),

I'ceuf, &

puis le sucre

vanillé et MELPN- 5
GE2 I & VE RSEZ /

un tiers de la préparation
au chocolat.
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Sy O “‘ RENOUVELEZ

RECOUVREZ - o
. : : ‘
l'errine  — |

afin d’obtenir

d’une couche
3 couches de chocolat

chocolat-spéculoos despiciloos.
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, : 7 COUVREZ . 8 Au

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES : : de film alimentaire : fmoment de servir, pour
: . un régal encore plus ultime,

¢ 2509 de chocolat a 50-60 % de cacao ¢ 10cl de creme liquide : et . h\)o U

.................................................................................................................. . LA'SSEZ : 2@ - .

* 200g de spéculoos ¢ 1 ceuf : : e .5 TeZ dela chantilly

.................................................................................................................. : au réfrigérateur : sur les parts

¢ 120g de beurre * 1 sachet de sucre vanillé pendant minimum . ‘ de terrine.

.................................................................................................................. . 1 heure. :

+ éventuellement de la creme chantilly . . Maison
. . 9OGEORGES



