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Recette pour 1 lapin et 1 oeuf. Préparation : 15 min. Repos : 4h.

Ingrédients Matériel
Chocolat noir de couverture : 90 g une plaque lapin et ceuf
Chocolat blanc : 90 g en silicone

Colorant alimentaire en gel / pate (liposoluble)  deux jattes

une balance ménagére
une cuillere en bois

Réalisation > les macarons

Faire fondre doucement les 2/3 de chaque sorte de chocolat au bain-marie.

Hors de la source de chaleur, leur incorporer le 1/3 restant, haché ou en pistoles, et lisser le tout a la cuillére en
bois.

Remettre quelques instants chaque chocolat au-dessus du bain-marie. Incorporer éventuellement un colorant
(liposoluble) dans le chocolat blanc fondu. Ou un aréme naturel, ou des éclats de noisettes, fleurs, etc...

Verser dans les empreintes et laisser prendre sans mettre au réfrigérateur. 4 heures a température tiéde voire
|égérement fraiche (10-12°C) est la durée idéale.
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Lapin de Paques en chocolat



