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1- Lis attentivement la premiére page (10 minutes) puis réponds au stylo noir aux questions de la page 2
sans regarder.

2- Une fois terminé, complete tes réponses au stylo bleu en regardant la premiére page.
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Truffes au chocolat
et a la noisette

m Faire fondre le chocolat noir cassé en
Temps de préparalion : 5 minuTes morceaux au bain-marie. Ajouter le beurre en
Temps de cusson: 0 minule petit morceaux jusqu'a obtenir un mélange
onctueux, puis ajouter la pate a tartiner.

m Dans un petit saladier, mettre le sucre, le
sucre vanillé et les jaunes d’ceuf et mélanger.
Incorporer le mélange de chocolat a la
préparation,

Laisser refroidir le mélange au réfrigérateur
pendant une heure.

m Prendre la moitié des noisettes, les réduire
en petits morceaux (avec le mixeur) et les
placer dans une assielle creuse.

m Former une truffe en prenant une noisette,
I'enrouler dans la pate refroidie puis faire
rouler dans les miettes de noisettes (a la
maniére du cacao).

m S'il vous reste un peu de pate, vous pouvez
rouler des truffes dans le cacao amer.
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" 1 - De quoi parle ce document ? i

B 5 _ A quoi sertil 7
3 - Donner le nom exact de cette recetta.
iy 4 - Est-il nécessaire d'avair un four 7

IR 5 - usl o5t I tomps de préparation ?
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: ;'; B - Quel ast la temps de cuisson 7

g 7 - Combien de truffes peut-on réaliser en suivant cette recette 7
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& - Combien faut-il pr&mrdqunﬂ-l:ianlsau -mml. 2
m E!uels h‘pﬂ:ﬂ: m sucre peut-on ulIIIEar 7 b
11 - Aqml l;u;l-maapml;lent les p-ahts carrés dans la pl'-!lpal'!.lim da Ia rauatta ?
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12 - Combien de tElnmps faut-ul laisser rafmld-rr i prﬁpa-ratu:rn )
@ 13- Emul appamll rnh'nagar doit-on utiliser 7
= ¥ 14. [:'.'n:unrmnl sait=-on 5|I l;:al:ta I'EI::EH:E est facile ou non a raalisar 7

18 - Est-elle chére, moyennement chére ou pau chére én achats d'ingrédients 7



