LA SORCIERE ET
LA MUERTA

)







CHOCOLAT NOIR- CHOCOLAT BLANC- COLORANT LIPOSOLUBLE
FAIRE FONDRE VOTRE CHOCOLAT.

PRELEVEZ DES PORTIONS QUE VOUS METTRATS DANS DIFFERENTS BOL SELON LE NOMBRE DE COULEUR QUE
YOUS SOUHAITEZ FAIRE.
AJOUTEZ VOS COLORANTS, BIEN MELANGER.

MUNISSEZ VOUS DE VOS MOULES.

UNE FOTS VOS DIFFERENTS ELEMENTS OU DECO FAITES, REMPLIR LE MOULE DE CHOCOLAT NOIR. TAPE2
POUR ECLATER LES EVENTUELLES BULLES ET QUE LE CHOCOLAT SOIT BIEN REPARTI. VERSEZ L'EXCEDENT
DANS LE BOL.

LATSSEZ SECHER A L'ENVERS SUR UNE GRILLE.
RECOMMENCEZ L'OPERATION.

ECALISER LES BORDS AVEC UN COUTEAU.
RESERVEZ AU FRATS 30 MIN.

DEMOULEZ. ST VOTRE CHOCOLAT A BIEN ETAIT TEMPERELE MOULE SORTIRA TOUT SEUL.



