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Atelier Fondant au chocolat

PATE A FONDANT

45 g de chocolat noir patissier
45 g de sucre

30 g de beurre

1 ceuf

1 cuillérée a soupe rase de farine

e 10 g de chocolat blanc pour le décor
Faire fondre le beurre et le chocolat au bain-Marie. Ajouter I'ceuf, puis le sucre, puis la farine.
Verser dans un moule et mettre au four 10 minutes.

Décorer avec des filaments de chocolat blanc fondu.
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