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K Ingredlents
= Riz soufflé : 50 g de riz + 66
g de coco rape +83¢ de
chocolat noir + 81 g de mreI + 1
Litre d' hurle blanche
- C'hantllly © 2 feuilles de |
gélatine + 20 cl de créeme
. fraiche + 98 g de sirop d'agave
+ 120 g de mascarpone + 10 cl
de lait .
- Ganaché au chocolat : 20 cI
de creme fraiche + 80 g de
chocolat noir + 1 feurIIe de
.gélatine

| Préparation 40 min . 4 parts" | Cuisson i1h

1 - Le r|z souffle chauffez |’ hurle dans la casserole ,
(Attentron cette étape est dangereuse, & faire avec I adulte) |

.+ versez le riz dans I'huile et vérifiez Jusqu ace que le riz
gonfle + égouttez le riz soufflé dans une passoire + urie fois
- refroidi, melangez le riz soufflé avec e miel, le chocolat noir

fondu et le coco rape + tassez ce melange au fond des
cercles a patrsserre + reservez au frais (congelateur pour
arsrr)

2- Chantllly ramolhssez deux feuilles de gelatrne dans un

bol d’'eau froide +- hattez la creme frarche épaisse avec le

. srrop d’'agave + une fors la consrstance de la chantrlly

obtenue; ajoutez le mascarpone et continuez de battre + -
chauffez le lait a feux doux avec la vanille. + avant I'€bullition,

- ajoutez les feuilles de. gélatines + versez la préparation .-

obtenue dans les cercles a patisserie, sur le riz soufflé et

- réservez au frais (congelateur pour saisir) ;

3-La ganache au chocolat noir : chauffez la créme
liquide et.te chocolat noir +avant ebuIIrtron ajoutez une
feuille.de gelatrne ramoHre dans un bol d'eau froide +

'-attendez que le mélange s’épaississe + laissez refroidir +
“disposez la ganache dans les cercles & patisserie sur la
- chantilly + gardez au frars mrnrmum 4H (2H au congelateur

pour saisir):
4 - Servez .



