Py maisowy ov lav fraumboise

20 pims 20 minutes 15 minutes 15 minutes

POUR LA GENOISE POUR LE MONTAGE

-2 09qu - de |a conFiture de Framlooise
- 20g de miel - ]OOg de chocolat noir patissier
- 25g (Je Farine

- ]Oml (Je lait végétal ou animal
- qq gouttes A'extrait cle vani”e

- une pincée de sel

REALISATION DE LA GENOISE
Préchauﬁ‘ez Ie {:ouré ]GOOC

Séparez les blancs desjaunes.

Montez les blancs en neige avec un batteur.

Dans un sala(Jier, mélangez |esjaunes cJ’oequ avec |e miel.

Ajoutez la farine puis le lait et mélangez bien.

|ncorporez petit a petit et délicatement les blancs en neige a aide d'une cuillere en bois.
Dans un mou|e a mini—quiclwes, versez la pate a génoise.

Enfournez penclant une quinzaine de minutes 2 160°C.

Laissez-les re{jroidir hors cJu Four mais sans les sortir de leur moule.

MONTAGE DES PIMS

Avec votre pouce, appuyez au centre des Ioiscuits pour Former un creux.

Ajoutez de la confiture de framboise dans le creux et sur toute la surface des biscuits.

Faites fondre le chocolat au bain-marie.

Recouvrez les gateaux de chocolat fondu.

Comme les Ioiscuits sont toujours dans le mou|e, le choco|at (Joit rester a la sun[‘ace et ne pas a”er sSous |a
génoise.

Laissez refroidir au ré]frigérateurjusqu'é ce que le chocolat ait durci.

Ft voilé, un chocolat ou une tasse (Je thé et Ie goliter est prét.



