Bouchées craquantes






Préparation : 25 min
Cuisson : 5 min
Repos : 2 heures
Ingrédients :
- 1 paquet de crêpes dentelles " gavottes "
- 50 g de pralin (facultatif)
- 100 g de chocolat pralinoise
- 100 g de chocolat noir 


Déroulement :
Faire fondre les deux chocolats.

Ecraser grossièrement les crêpes dentelles. Ajouter le pralin aux crêpes dentelles.

Verser le chocolat fondu. Bien mélanger.

Etaler le mélanger entre deux couches de papier aluminium.

Bien tasser, et mettre au réfrigérateur au moins 2 heures.

Couper en carrés.

Astuces :
Au lieu d'étaler la préparation, on peut faire des petits tas, type "roses des sables". Les bouchées ont tendance à s'effriter au moment du découpage.

Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
