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Pouwr 4 persovwnes :

30 clde lait

30 cl de creme fouettée

2 fewillesy de gélatine (14 ¢)

2 oeufy

60 gr de sucre

2 gr de flewry de lavande

250 gr de chocolat 70% de cacao
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Faire infuser lov lavande owvec le lait et lov creme pendont %
hewres.
Mettre la gélatine v ramolliv dons Veauw froide

Mettre les 2 jaunes d 'ceufsy dans un saladier avec 60 gr de sucre;,
les fouetter pour les aumener auv « rubowy »

Prendre une étamine law mettre suwr l@salouduw el passer le
melange lait créeme:.

- Dans une casserole faite cuiv Uappareil obtenuw comume une créme
anglaise o few doux: Stoppey la cuisson des que ‘appareil nappe lav
cuillére.

- Essorey lav gélatine et incovborer av cette créeme fouetteg pour lav
dissoudre.

- Briseg le chocolat et le mettre dans cette creme chaunde attendre
quelques minutes et melanges bien powr que lov créme auw chocolat
Mettre o refroidiv puis auw réfrigévateur aw moing 8 h

- Dressage av Uassiette:
Avec une cuillére av entremet faive 3 petites quenelles posées sur, des
tuiles ov lav pistache ow aux pralines. Décores selovw votre go.

Bowappetit...........



