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0 Notes


Dessert au chocolat avec des amandes
4 portions
Facile
40 



pour 4 personnes


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ingrédients
Pour la préparation
1 sachet
 Pudding Vanille de Dr. Oetker

75 g de
 sucre

750 ml de
 lait

100 g de
 amandes  hâchées

100 g de
 chocolat blanc

1 flacon
 Arôme Vanille de Dr. Oetker

250 ml de
 crème  à fouetter

1 sachet
 Klop-Fix de Dr. Oetker



Voir les produits
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Arôme Vanille de Dr. Oetker
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Klop-Fix de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










40 min
1


Préparez le pudding comme prescrit sur l'emballage. Versez le pudding dans une terrine et couvrez la terrine immédiatement d'un film étirable pour éviter qu'une peau se forme. Laissez refroidir le pudding.





2


Rôtissez les amandes mordorées dans une marmite sans graisse et laissez les refroidir sur une assiette. Cassez le chocolat en petits morceaux et laissez fondre au bain-marie à feu doux. Mélangez les amandes et la moitié de l'arôme sous 2/3 du chocolat. Versez le mélange sur un papier sulfurisé et laissez refroidir. Dès que le chocolat est refroidi, découpez-le en petits morceaux avec un couteau.





3


Battez la crème en mousse avec le Klop-Fix et ajoutez-y l'autre moitié du flacon d'arôme et les morceaux de chocolat-amandes. Répartissez le mélange de crème en 4 verres de dessert.





4


Remuez le pudding refroidi crémeux avec un fouet, versez-le sur le mélange de crème et versez le chocolat restant au-dessus.  (Vous pouvez éventuellement réchauffer le chocolat)








Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  334 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


682 kj
163kcal

11.70 g


0.92 g


10.28 g


9.49 g


7.61 g


1.17 g







* Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)
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MERCI DE NOTER CETTE RECETTE
Comment avez-vous trouvé cette recette?

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Je note
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60 MinFacile
Des souris de mousse au chocolat avec fruits
Voir les détails de la recette






60 MinFacile
Des souris de mousse au chocolat avec fruits
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40 MinFacile
Panna cotta à la sauce aux fraises
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Panna cotta à la sauce aux fraises









Dessert chocolat - poires[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Dessert chocolat - poires
Voir les détails de la recette
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Dessert chocolat - poires
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30 MinFacile
Dessert Royal
Voir les détails de la recette
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Dessert Royal
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20 MinFacile
Dessert au chocolat
Voir les détails de la recette
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Dessert au chocolat
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20 MinFacile
Flan aux pêches et sauce au chocolat
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Flan aux pêches et sauce au chocolat
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20 MinFacile
Crème au yaourt
Voir les détails de la recette
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Crème au yaourt
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Préparation:40 4 portions
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Ingrédients
Pour la préparation
1 sachetPudding Vanille de Dr. Oetker
75 g desucre
750 ml delait
100 g deamandes  hâchées
100 g dechocolat blanc
1 flaconArôme Vanille de Dr. Oetker
250 ml decrème  à fouetter
1 sachetKlop-Fix de Dr. Oetker


Voir les produits
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1


Préparez le pudding comme prescrit sur l'emballage. Versez le pudding dans une terrine et couvrez la terrine immédiatement d'un film étirable pour éviter qu'une peau se forme. Laissez refroidir le pudding.





2


Rôtissez les amandes mordorées dans une marmite sans graisse et laissez les refroidir sur une assiette. Cassez le chocolat en petits morceaux et laissez fondre au bain-marie à feu doux. Mélangez les amandes et la moitié de l'arôme sous 2/3 du chocolat. Versez le mélange sur un papier sulfurisé et laissez refroidir. Dès que le chocolat est refroidi, découpez-le en petits morceaux avec un couteau.





3


Battez la crème en mousse avec le Klop-Fix et ajoutez-y l'autre moitié du flacon d'arôme et les morceaux de chocolat-amandes. Répartissez le mélange de crème en 4 verres de dessert.





4


Remuez le pudding refroidi crémeux avec un fouet, versez-le sur le mélange de crème et versez le chocolat restant au-dessus.  (Vous pouvez éventuellement réchauffer le chocolat)







Newsletter
La pâtisserie et la cuisine sont notre passion et nous sommes heureux de la partager avec vous!
Grâce à notre newsletter, vous serez les premiers informés de nos dernières promotions, de nos nouveaux produits et de nos concours uniques avec de superbes prix.
Nous sommes également heureux de vous inspirer avec nos recettes savoureuses et nos conseils culinaires utiles.
Inscrivez-vous gratuitement et restez à jour!


brand *
sourceUrl *
Titre

	Madame
	Monsieur
	Famille


Prénom *
Nom *
Adresse e-mail *
Je voudrais recevoir *Newsletter Pizza
Newsletter Pâtisserie
Newsletter Pizza et Pâtisserie

Oui, mes coordonnées peuvent être utilisées pour m'informer par une newsletter gratuite au sujet de toutes informations possibles, concours, actions, promotions et offres de Dr. Oetker. Pour de plus amples informations au sujet de la portée de votre consentement, lisez notre "Politique de vie privée". Il est possible de se désinscrire à tout instant en utilisant le lien 'désinscrire ici' que vous trouvez dans chaque newsletter, en nous envoyant un e-mail à privacy@oetker.be.
 *


*Champs obligatoires

Je m'inscris
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Durabilité
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En savoir plus



Dr. Oetker Internationale
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