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30 minules
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1. [e + 0] Préchaoffer le four a 180 °C et bevrrer on mooule en
forme de couronne.

.. 2. (e) Casser le chocolat en petits morceavy, ajovter la coillére de
café et faire fondre le tout av bain-marie.
Ce nid de Paques sera délicieux
nature, mais les plus gourmands 3. (e) Couper le bevrre en tranches fines. Quand le chocolat est
peuvent le servir accompagné bien mov, y incorporer le beorre et laisser fondre. Bien mélanger
d'une créme anglaise délicatement a Laide d'one fourchette poor obtenir une jolie pate bien lisse.
arfumée a la vanille ou au café.
i : : 4. (¢) Pendant ce temps, dans vun grand saladier, battre les jaunes
Régal assuré ! . ! : s ¢ p '
o d'cevfs avec le sucre en poudre jusqu'd obtenir on mélange d'on
: beav javne paille.

5. (e) Verser le chocolat dans le saladier puis ajovter la farine.
Pour éviter les gromeavy, mievx vaot bien mélanger !
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0 6. [ + 0] Monter les blancs en neige bien ferme et les incorporer
M comume 6&/\6 délicatement a la préparation.

Siles ceufs sont omniprésents a
Paques, cest parce qu'ils évoquent
'éclosion  d'une vie nouvelle.
Loisillon qui casse sa coquille est

une (pale) image du Christ ressuscité 8. [¢ + 0] Enfourner pendant 25 minotes en gardant on ceil attentif
sortant du tombeau. sur le gateav.

7. (e) Verser la pdte dans le movle. Attention, elle va beavcovp
gonfler a la cvisson, alors mievx vaot remplir le movle avx trois
gquarts de sa havteor, pas plos !
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a. [e + 0 Pendant que le gateao cuit, préparer la ganache. Faire
bouillir la créme fraiche puis, hors du fev, y ajouter le chocolat.
Attendre que celvi-ci fonde et fovetter lensemble jusgu'a
obtenir une créme lisse.

10. [e + 0] Une fois sorti dv four, laisser le gateav refroidir
completement avant de le décorer. Etaler la ganache sor le
dessus, puis déposer quelgues Mikado pour figurer la paille do
nid. Pour parfaire Uillusion, déposer quelgues cevfs en chocolat
av centre du gateav, et le toor est jové !
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