Mendianty el cuangpetiey de Noél

Environs 15 pieces 30 minutes ? heures Aucun

(Je chaque

- 200g de chocolat noir & patisser
(ou chocolat (Je couverture)
- Une vingtaine de lamelles dloranges confites

- Des Fruits secs (amanc]es, noisettes, noix cie cajou,

raisins secs...)

Faites Fondre |e choco|at au l)ain-marie.
Si VOus souhaitez avoir dejohs mendiants et orangettes Iori“ants et |isses, J'e VOus consei”e de tempérer
votre choco]at : Faites chauFFer le choco|at 3 50—5500 puis p|acez votre |90| clans un saladier d'eau

Froide pour que la température (Ju chocolat redescende a 282900 puis Faites le ohauFFer a nouveau

J'usqu|é 3]320()

Etalez une toile ou une feuille de cuisson sur une grande plaque (type plaque de Four).
Pour les orangettes . attrapez la lamelle (J'orange confite par 'une des extrémités, trempez—la dans le

chocolat et (Jéposez-la sur une |a toile de cuisson.
Pour les mendiants - Découpez vos oranges confites restantes en morceaux de | & 1,5em. Avec une

cui”ére, Formez un rond (Je chocolat sur le tapis de cuisson et (Jéposez dessus (Jes petites morceaux
choranges confites et des fruits secs. Je vous conseille de déposer la garniture au fur et a mesure car si
vous formez tous les ronds puis déposez ensuite |a garniture, le chocolat risque de commencer a durcir et
il sera plus diF]fici|e (Je la Faire tenir.

Laissez reposer (si possilole (Jans un espace entre ]BOC et 2000) pendant ? heures minimum, altin que le

choco|at c]urcisse.



