Chocolats fourrés 
à la confiture de lait




Ingrédients : 
· 200 grs de chocolat noir
· 1 pot de confiture de lait à la noisette
Préparation : 
1. Faire fondre le chocolat au bain marie en le tempérant (explications ici)
2. Une fois la température du chocolat atteinte, tapisser vos empreintes de chocolat
3. Laisser refroidir une 20aine de minutes au réfrigérateur

4. Recommencer l’opération et laisser refroidir
5. Garnir au ¾ les empreintes de confiture de lait
6. Recouvrir de chocolat et bien lisser pour bien fermer votre petit chocolat
7. Laisser refroidir une 1 heure minimum
8. Démouler avec précaution vos petits chocolats



