FLORENT]NS A LABRICOT
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Préchauffez le four a 180 °C (th. 4).
Melez 75 g de bewre et 110
a feu doux en
tournant. Dés qu’ils sont amal-
gamés, otez du feu, ajoutez 30 g
. de fruits confits en mini-dés,
100 g d’amandes effilées, 25 g
- d’abricots secs hachés. Espacez
© 20 cuil. & ¢. bombées sur 3 pla-
ques antl-adheswes aplatissez a
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peine. Enfournez 10-12 mn. Lais-
sez refroidir avant de décoller et
retourner. Faites fondre 100 g
de chocolat noir (ire «Comment
faire fondre...»), étalez-le i la
cuiller au dos des gateaux; lais-
sez refroidir; tracez des vagues a
la fourchette. Laissez durcir dans
la piece. Gardez jusqu’a 1 semai-
ne dans une hoite hermétique.
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Pour 5 pots de 12 ¢l

Préchauffez le four a 170 “C (th. 34).
Hachez au robot a hélice 175 g
de chocolat noir. Chauffez 35 cl
de lait entier et 50 g de sucre.
Ajoutez le chocolat, faites-le fon-
dre en tournant a feu moyen.
Laissez 2 mn hors du feu. Ajou-
tez 1 cuil. a c. de vanille liquide,
2 cuil. & s. de cognac et 3 jaunes
d’ceufs. Filtrez a travers une pas-
soire fine. Versez dans les pots
ou ramequins. Posez-les dans

un plat a four; versez de V'eau
chaude jusqu’a mi-hauteur des
pots. Enfournez 30-35 mn; sor-
tez-les quand la créme est prise,
encore tremblotante. Laissez re-
froidir. Couvrez d’aluminium.
Gardez jusqu’a 2 jours au frigo.
Pour servir. Décorez de créeme
fouettée, de copeaux (lire enca-
drés «Creme fouettée...» et
«Créer ses décors...»), accompa-
gnez de gateaux secs.
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Préchauffez le four 2 190 °C (th. 5).
Hachez en pépites dans un robot
a hélice 200 g de chocolat noir et
au lait mélés. Battez 225 g de
beurre mou, 175 g de sucre roux
en poudre et 1/2 cuil. a ¢. de va-
nille liquide jusqu'a obtenir une
créme légere. Tamisez dessus
275 g de farine a gateaux (levure
intégrée) et 2 cuil. 4 s. de cacao pur
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Le chocolat dans

A

en poudre 4 fravers une passoire
fine. Mélangez en ajoutant 2 cuil.
a s. de lait, les pépites et 50 g de
noix concassées. Espacez 24 tas
de pate sur 3 plaques anti-adhé-
sives; aplatissez légérement. En-
fournez 10-15 mn. Attendez 5 mn,
laissez refroidir sur une grille.
Gardez jusqu'a 2 semaines dans

une boite hermétique.
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