Dôme glacé à la vanille, cœur chocolat




Ingrédients pour le cœur chocolat: 
· 1 bouteille de nappage au chocolat de mon partenaire Danival

Préparation du cœur chocolat: 

1. Mettre la sauce au chocolat dans de petites empreintes et mettre au frais pendant 4 heures minimum

Ingrédients pour la coque : 
· 1 tablette de chocolat blanc pâtissier

· Quelques carrés de chocolat au lait pour la décoration
Préparation de la coque au chocolat: 

1. Faire fondre le chocolat blanc au bain marie

2. A l’aide d’un pinceau, tapisser les parois des demi-sphères en silicone

3. Mettre au frigo pendant 25 minutes

4. Recommencer l’opération et mettre de nouveau au frais jusqu’au moment du montage du dôme
Ingrédients pour la glace vanille : 
· 1 boite de préparation glace à la vanille sans sorbetière de mon partenaire Greenweez.com
· 20cls de lait
Préparation :
1. Dans le bol du robot, mettre le lait froid
2. Ajouter la préparation en sachet 
3. Mélanger à grande vitesse pendant 4 minutes (plus on mélange, plus la glace sera onctueuse)
Montage du dessert :
1. Disposer la préparation à la vanille dans les coques au chocolat dans les demi-sphères  

2. Démouler des empreintes au chocolat et disposer un cœur chocolat dans chaque coque
3. Recouvrir du reste de vanille afin de fermer totalement les demi-sphères
4. Mettre au frais 8 heures minimum

5. Avant de servir, faire fondre au bain marie le chocolat au lait

6. Démouler les dômes glacés

7. A l’aide d’un stylo de décoration, faire de petites spirales

8. Laisser à température ambiante pendant 5 minutes avant de déguster




	





