
La sorcière et 
la muerta 

Pour 2 moules 





   Chocolat noir-   Chocolat blanc-   Colorant liposoluble 
 
Faire fondre votre chocolat. 
 
Prélevez des portions que vous mettrais dans différents bol, selon le nombre de couleur que
vous souhaitez faire. 
Ajoutez vos colorants, bien mélanger. 
 
Munissez vous de vos moules. 
 
Une fois vos différents éléments ou déco faites, remplir le moule de chocolat noir. Tapez 
pour éclater les éventuelles bulles et que le chocolat soit bien réparti. Versez l'excédent 
dans le bol. 
 
Laissez sécher à l'envers sur une grille. 
Recommencez l'opération. 
Égaliser les bords avec un couteau. 
Réservez au frais 30 min. 
 
Démoulez. Si votre chocolat a bien était tempéré,le moule sortira tout seul.


