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FRAIS (PONDUS DEPUIS MOINS
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Mélange délicatement les
blancs avec le reste de la
préparation.

Monte-lesen neige trés ferme.
blancs

Verse le lait dans la casserole.
Ajoute e -
chocolat cassé en morceaux.
Fais chauffer tout doucement
en melangeant avec la cuillére
en bois jusqu’a ce que le
mélange soit parfaitement
lisse.

Ajoute alors dans la casserole
le sucre,

Mélange bien. Retire la
casserole du feu.

Verse le tout dans ches ming -

fands de acke &b meyy
tos mich garkies paus décortr,
Sépare les blancs et les Verse les jaunes un 4 un dans la casserole en mélangeant trés Mg aur efrigérateur au

‘jaunes des ceufs. soigneusement a chaque fois. moins quatre heures.




