LA SAUCE AU CHOCOLAT

P

-

20CLDECREME 150 G DE CHOCOLAT UNE PINCEE DE SEL POT DE
ENTIERE NOIR CONSERVATION
TYPE WECK

ETAPES

* CASSEZ LE CHOCOLAT NOIR EN MORCEAUX POUR QU’IL FONDE PLUS FACILEMENT.

* PLACEZ LA CREME ENTIERE ET LES MORCEAUX DE CHOCOLAT NOIR DANS UN POT DE
CONSERVATION TYPE WECK.

* AJOUTEZ UNE PINCEE DE SELAU MELANGE. CELA INTENSIFIERA LES SAVEURS.

* PLACEZ LE POT DE CONSERVATION AVEC LES INGREDIENTS DANS LE TIROIR SUPERIEUR DU
LAVE-VAISSELLE.

* REGLEZ LE LAVE-VAISSELLE SUR LE MODE DE LAVAGE DES VERRES A UNE TEMPERATURE DE
45 DEGRES CELSIUS.

* APRES LE CYCLE DE LAVAGE DU LAVE-VAISSELLE, RETIREZ LE POT DE CONSERVATION ET
MELANGEZ BIEN SON CONTENU.

* VERSEZ LA SAUCE AU CHOCOLAT CHAUDE SUR VOTRE GLACE A LAVANILLE PREFEREE POUR UNE
DELICIEUSE GOURMANDISE.

MAINTENANT, VOUS POUVEZ DEGUSTER CETTE SAUCE AU CHOCOLAT MAISON POUR
AGREMENTER VOTRE GLACE A LA VANILLE PREFEREE. BON APPETIT !
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