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Ingrédients :
100g
1cS
2cS

15 verre

Conservation

Association

Truffes libellule

Chocolat noir = 1 plaque
Purée amandes blanches
Sirop d’érable

Lait de soja vanille

Poudre de cacao

* ne pas tout manger illico !!

+65% cacao selon go(it
Ou de noisettes

Ou d'agave ou de riz

Ou d’amande ou de coco

Ou de café ou coco

e Dans une casserole, faire fondre a feu doux le choco avec lait
e Quand fondu, remuer et ajouter sucre et purée amandes
* laisser refroidir dans plat pour couche de 2/3 cm de hauteur

e le lendemain, avec cuillére, faire boule roulée dans poudre

« en fonction des combinaisons, variantes illimitées !
e ma préférée : sirop d’érable, lait de soja vanille, poudre café = chaleur tropicale !

e libellule car c’est léger, et trés facile pour le foie de rester tout virevoltant a la
gourmandise !

1 semaine au frigo
meilleur 2/3j aprés prépa

Avec la magie de Noél !




