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Couronnes chocolatées

Temps de préparation : 40 minutes
Recette pour 4 personnes
Ingrédients

Pour la pate a gatean

e 50 g de chocolat noir
e 45 g de pépites de chocolat
e 150 g de pois chiches Origine France Vivien Paille
e 80 ml de lait
e 1 ceuf
e ' cuillere a café de levure
e 80g de beurre de cacahuete
e 70a 90g de sirop d’agave
e 1 poignée de noix (ici de Grenoble et de pecan)
e huile de coco (ou beurre)
Pour le glagage
e 1 cuillere a soupe d’huile de coco
e 60 g de chocolat noir
e des copeaux de chocolat ou des vermicelles de couleur pour la decoration
(facultatif)
1. Prechauffer le four a 180°C.
2. Pendant ce temps, mixer finement les pois chiches dans le lait chaud. Le

melange doit ¢tre homogene. Ajouter le chocolat noir, I'ceuf, la levure, le
beurre de cacahuete, le sirop d’agave et mixer a nouveau. Quand la pate est



completement homogene, placer dans un saladier et laisser refroidir quelques
minutes.

3. Ajouter les noix grossiérernent concassces et les pépites de chocolat. Bien
mélanger.

4. Graisset les moules des couronnes et les remplir a 5mm du bord.

5. Enfourner pour 15 a 20min. Enfoncer la lame d’un couteau au ceeur d’une
des couronnes, si elle ressort seche : Cest pret |

6. Laisser tiedir avant de demouler.

7. Pendant ce temps, preparer le glacage. Faire fondre le chocolat et 'huile de
coco (au bain-marie ou au micro-onde). Homogenelser et tremper la face
bombee de chaque couronne dans ce melange.

8. Decorer et laisser prendre le glacage une dizaine de minutes minimum a l'air
libre.

Vous pourrez les servir tiedes ou froides avec quelques fruits, de la creme
anglaise ou une boule de glace.

Cette recette se réalise avec des Pois chiches 1 ivien Paille disponibles au rayon é)z'cm'e (avec les

pates et le 1i3) dans la plupart des grandes surfaces.



