Bouchées au chocolat et amarena
Ingrédients :
Moule utilisé : moule à cake tapissé de film étirable
80 g de cerises Amarena bien égouttées (à défaut des griottes en bocal ou décongelées bien égouttées)
110 g de chocolat au lait (Jivara Valrhona), 40 g de chocolat noir (61% gastronomique Valrhona), 20 ml de crème fleurette entière, Déco : cacao amer, pistaches hachées, amandes hachées ou chocolat fondu

Egoutter pendant 10 minutes les cerises amarena puis les hacher. 
Faire fondre les chocolats au bain marie. Faire bouillir la crème puis hors du feu la verser sur le chocolat fondu. Ajouter les cerises hachées. Verser le mélange dans le mixeur et donner quelques impulsions pour obtenir une préparation homogène tout en gardant quelques tous petits morceaux de cerises.

Verser (sur une hauteur de 0,5-0,8 cm) dans un moule tapissé de film étirable pour faciliter le démoulage. Placer au congélateur pendant 2 à 4 heures pour bien raffermir la préparation et ainsi faciliter la découpe.

Démouler à l'aide du film étirable, détailler en carré à l'aide d'un couteau. Rouler les bouchées dans du cacao amer, des pistaches hachées ou des amandes hachées. 
Réserver au frais dans une boite hermétique.

Astuces : Les cerises amarena se trouvent au rayon italien des produits du monde, sur le net ou dans les épiceries fines.
A défaut il est tout à fait possible de les remplacer par des griottes décongelées (Picard par exemple) ou des griottes au sirop Il est important de bien égouttées les cerises pour éviter d'avoir trop de jus dans la préparation au chocolat ce qui ne favoriserait pas la prise. Ajouter éventuellement un peu d'extrait d'amande pour obtenir ce petit goût d'amande qui caractérise les cerises amarena.

