ROCHERS CHOCOLAT-COCO
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Les ingrédients : Pour 16 gros rochers : 

	110 g de sucre en poudre

[image: image2.png]



	 100 g de chocolat noir à 70%.
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	4 blancs d'œufs
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	 180 g de poudre de noix de coco
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Les étapes de la recette pour faire les rochers au chocolat-coco :

	1. Préchauffer le four à 170°C
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	2. Hacher en gros éclats le chocolat.
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	3. Monter les blancs en neige
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	4. Les mélanger avec le sucre, la poudre de noix de coco puis les éclats de chocolats.
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	5. Former des boules de pâte avec les doigts (mains propres conseillées !) qui seront ensuite posées sur une plaque recouverte d'un papier sulfurisé.
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	6. Enfourner pendant 12-15 minutes.  Laisser refroidir et déguster rapidement : conservation = 12h à 24h maximum.
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