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Un gâteau de crêpes au chocolat
) (
Lire des textes qui donnent des consignes
) (
LECTURE  2
)
image1.jpeg
/ Ingrédients

D 10 crépes fines
» 200 grammes de chocolat noir g}

b 20 cl de créme fraiche liquide

¥

» 1 moule a manqué | CREME
FRAICHE

129 2|

/’ La préparation (avec un adulte)

& m Fais bouillir la creme fraiche liquide et ajoute le chocolat
@ noir en fouettant jusqu'a obtenir une créme lisse.
Divise cette creme en deux parties.
Demande a un adulte de battre I'une
des parties avec un fouet électrique,
pour qu’elle devienne mousseuse.
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/‘ Le montage

Dispose la premiere crépe dans le moule.
Tartine-la d'une couche de créme au chocolat k

non battue. Recommence six fois. Etale sur ces
/ La dégustation

premiers étages la mousse battue en une couche
épaisse. Puis couvre avec les quatre derniéres
crépes tartinées de creme non battue.
- Mets ce gateau dans le réfrigérateur .
@ pendant 3 heures. Sors-le et démoule-le
Sh 15 minutes avant de le servir. Tu peux le
déguster avec de la créme anglaise.





