Gros rochers
chocolat-
noisette et
feve de cacao

¥ Ah. ces fameux rochers.. lls sont trddds
gros, pour contenter les graaands gourmands
de chocolat!

Une cogue de chocolat noir, un coeur fondant
au bon golt de nolsette qui croustille grice
aux pépites de féve de cacao, et de gros dclats
do noisettes torréfides pour parfaire cette
viéritable féte de la gourmandise. Le tout sans
créme, ni beurre, ni Mmauvais sucres ajoutés,
Ir-ré-sis-ti-bla!

Préparation : 25 min

Temps de pose:3a4h
Cuisson : 10 min

Conservation : au moins 1 mois
@ température ambiante

Pour B8 a 10 rochers

» 300 g de chocolat nokr aus
delats de fove de cacao

« 10 cl de lait de soja vanillé ou de
tout autre lat vépétal au chox

e 4 cuil asoupe de sirop d'agave

= 100 g de purge de noisettes

= 100 g de noisettes ou d'amandes
« 200 ¢ de chocolat de couverture

ﬁ La veille ou le matin, préparer la ganache : faire
fondre le chocoiat aux éclats de feve de cacao au
bairr-marna avec le lait et le sirop d agave. Hors du
feu. ajoutar la purée de noasattas et ben mélanger.

ﬁh’amrdans un petit plat {I'épaisseur du chocolat
doit &fre d'enviran 3 cm) et réservar au frais pendant
3 ou 4 heures la temps que 18 ganache durcisse.

q Préchautfer lg four & 160 *C.

@ Ecraaer les noiseites ou les amandes an (s
gros &clats, les faing torrétiar 10 minutes au four, puis
lasser refrondir.

a Diés que la ganache sermble suffisamment prise,
la deécouper an gros cubes et les faconnad en ro-
chars. Les rouler dans les morceaux de noisetle en
appuyant bien pour incruster les éclats dans ba ro-
cher.

@ Faire fondre la chocolat de couveriurs au bain-
mane. puis enrobar chague rochar et le laisser rafroi-
dir sur un papiar cuisson

ﬁ Embafler ehague rocher mdnviduellament.
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