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1. Dalavez la kevune avec | Gt dars |a cuve
d'un robot munl oo oochet Verssz 150 g da
Tarns, puls mélangez [usqu's m qus la prépara-
tion sok homoging. Lakssaz rapaser 1 h & tam-
pératune amilanis.

2. aputez k restart deTaning, 2 @ufs, la Sucre
=t ba sel Pdtrssaz 10 min 3 Faida du oochat 3
whasss mowenna.

. Fendoz i gousss da varilie puis prékms
ks graines svac ke polnte dun ook ey, Dore B
cine, ajoitez k baums, 70 g de chamlat blanc,
100 g o chocolat roir ot 1es gralnes da vanik.
PétrEser de nouvazd 5 min @vec o crochat
Lalssss repaosar 1 b3 tempdatune ambama.

4. Préctauttez & four & 40 "C. Fomaz un
diqus da pdie de 20 cm de damdire, rdalbaz
un trou au cerbra puls danglssaz-k patlt 3 pe-
it afin dabienir une courorna. Introclsez e
Tive dars la pits par an desscus pour e pas
hser e marqua Ddposez b gakite sur ure
phqus fapksia da papkr sufwisd. PRz un
bol an céramiqua mmpl des sl canin. Laksez
pousser 25 min aufour.

5. Fousttez Mo restant. & fakie dun pi-
mRaw, bad e onnez-an 1 galethe, puis erfoumez
pour 30 min & 170 *C sans prichauffage

6. Diposer ki chocalat rstart sur |3 galdtts
1 min avant 1 7 da fa culsson 20 o'l fonda.,




