Rochers chocolat noir
…cœur praliné[image: image1.png]



Il vous faut, pour 10 pièces : 
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Pour le cœur des rochers...

60 g de chocolat au lait

180 g de praliné

40 g de feuilletine (crêpes dentelles émiettées) 
Pour l'enrobage...

150 g de chocolat noir

40 g de pralin

Préparation des cœurs au praliné...

Faire fondre le chocolat au lait au bain marie, puis hors du feu, ajouter la pâte de praliné, bien mélanger.

Incorporer les crêpes dentelles émiettées, mélanger et verser la préparation dans des bacs à glaçons en silicone ou dans des moules à canelés en silicone également. Réserver au moins 1 heure au réfrigérateur.

Préparation de l'enrobage...

Faire fondre le chocolat noir, pour le tempérer, lorsqu'il est bien chaud, le faire redescendre à 30/32°C.

Incorporer le pralin et bien mélanger. 

Façonnage des rochers...

Lorsque les cœurs sont bien réfrigérés, les démouler, puis les tremper l'un après l'autre dans le chocolat d'enrobage. Les faire rapidement s'égoutter sur une grille avant de les déposer sur une plaque garnie de papier sulfurisé.

Laisser prendre au frais plusieurs heures avant de succomber à la tentation !
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