Peliley anavigmeées chiocolaley

6 araignées 20 minutes 2 heures 8 minutes

POUR LES ARAIGNEES POUR LA TERRE
- 50g (Je chooolat noir patissier - ]OOg (Je Farine
- 50g (Je chocolat pra|iné - 80g de Ioeurre

patissier -2 cuilleres 3 soupe de sucre

- 80m| de lait dlavoine -3 cui”éres a soupe cJe cacao
- 20g de beurre -1 petite cuillere a café de

-1 pincée de sel Heur de sel

- du cacao en pouo{re non sucré
- un rouleau de ré IISSG

(Je Ia pate cJ aman(Je
PREPARATION DES ARAIGNEES
Au l?am-marle, Faltes Fondre |es deux chocolats avec le loeurre et |e lait (Jlavoine.
Hors (Ju 1Ceu, ajoutez le se| et mélangez l?ien.
Versez |a préparation dans un Iool et laissez reposer au réFrigérateur pencJant 2 heures pour que |a

ganache durcisse.

PREPARATION DE LA TERRE
Préchau#ez |e Fouré ZOOOC

Dans un saladier, mélangez le beurre coupé en cubes avec la \farine, le sucre, le cacao et le sel ala main,
jusqulé obtenir une texture sableuse.

Versez le mélange sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.

Faites cuire au four pendant 8 minutes a 18°C.

Laissez relfroiclir hors du Four.

MONTAGE DES ARAIGNEES

Versez du cacao dans le fond d'un bol.

Avec vos mains, formez des boules de ganache et roulez-les dans le cacao.

Découpez des morceaux de réglisse et plantez-les dans les araignées afin de former ses pattes.

Faites des petites boules de pate dlamande et p|acez-|es aux niveaux des yeux.


https://thekitchenofhappiness.com/buns-burger-homemade/
https://thekitchenofhappiness.com/buns-burger-homemade/

