Catie Pops

JIngiédients pour 18 cake pops :

- 90q de beuwrre

- 90 de chacalat neir cu au bait ou praliné cu mélange
- 2 eufs

- 90g de sucre

- 50g de farine

- 1 sachet de sucre vanillé

- moule a cake pops et 18 batonnets

Pourn les glagages et la décaration : an peut varier les passibilités mais veici
quelques idées

- 30q de chocelat noir peur fixer les batonnets

- des veunicelles au chocolat

- des pralin et cu neix de coco nappée

- 50g de chacalat (neir, tlanc eu au lait)

- 20q de beuwrre On peut faire plusieurs glagages
-2 cas. deau

- 40g de sucre glace

Préchauffer le four a 180° - 200°C.

Faire fondre le chocalat et le beurie au micna-endes cu au bain-marie. Mélanger
jusqu’a cbitenin une pate iomagene.

Dans un saladier eu le 1oliat, mélanger les cufs, le sucre, le sucre vanillé puis la
farine. Une fois la pate homogene, najouter le mélanger chocolat-tewvre.
Remplin avec Cappareil le moule a cafe pops et mettre au four envinan 15
minutes. Laisser wefraidin a la sentie.

Faire fondne les 30g de chacolat noir, y tremper les batannets et les enfoncer
jusqu’a la maitié de la boule. Les nemettre sur le sacle et mettre au frais quelgues
instant peur que la fixation sait ba meilleure possible.

Pendant ce temps préparer les glagages et mettre les autres éléments de décoration
dans des bols.

Sautin les cake pops, les napper de glagage et les décorer. Remettre au frais le
temps que le glagage duxcisse.






