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REALISER
DES COPEAUX

Trés faciles & réaliser, les copeaux ne demandent
aucun matériel vraiment spécifique. lls agrémenteront
vos desserts en chocolat : géteaux, crémes, sorbets, etc.
Pour varier les plaisirs, variez les couleurs en utilisant
du chocolat au lait, noir ou blanc.

pour 200 g de chocolat

Réfrigération 15-20 min
Preparation 10 min
Colt €

ngrédients

200 g de chocolat

matdriel

Couteau

Econome

Répe plus ou moins fine
Séche-cheveux

| Pour réaliser des copeaux trés fins, placez au préalable
le chocolat pendant 15 & 20 min dans le réfrigérateur
afin qu'il soit ferme et cassant.

2 Posez ensuite le chocolat sur une planche & découper.
Détaillez de fins morceaux de chocolat en découpant
la plaquette en biais a I'aide d'un bon couteau.

3 Vous pouvez également détailler des copeaux de
chocolat en découpant la plaquette a l'aide d'un
couteau économe.

4 Pour obtenir des copeaux bien plus longs et fins,
passez la plaquette de chocolat le long d'une rape fine.

5 A l'inverse, pour obtenir des copeaux plus gros,
réchauffez quelques instants le chocolat & l'aide d'un
séche-cheveux. Sa surface devient alors un peu bril-
lante. Laissez ensuite refroidir quelques minutes.
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6 A l'aide d'un couteau économe, vous pouvez ensuite
tailler de beaux copeaux dans le chocolat devenu
légerement malléable.




