
Préparation pour

INGRÉDIENTS :
Poudre de chocolat (37%) (sucre, masse de cacao, poudre de cacao maigre), matière grasse végétale non 
hydrogénée (palme), sucre, dextrose, farine de BLE, LACTOSERUM et protéines de LAIT, cacao maigre en 
poudre, amidon de BLE. 
Contaminations croisées possibles : œufs, fruits à coques.
PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 À 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

1

2

fondant au chocolat noir
Recette pour 6 fondants

200 g de Préparation 
pour fondant au 
chocolat

50 g d’eau à 45°C
1 oeuf

Mélanger tous les ingrédients jusqu’à 
l’obtention d’une pâte homogène.

Pocher 65 g par moule.

Four à chaleur tournante
Pour coeur coulant : 8 minutes à 180°c
Pour fondant :        12 minutes à 180°c

Four traditionnel
9 Minutes à 200°c

12 Minutes à 200°c

A consommer de  
préférence avant le :

Poids net : 

Préparé par :

Information Nutritionnelle Pour 100 g de 
préparation en poudre

Energie   2157 kJ / 516 kcal
Matières grasses 30,8 g
  Dont acides gras saturés 16,4 g
Glucides 54,2 g
  Dont sucres 42,2 g
Fibres alimentaires 4,64 g
Protéines 4,9 g
Sel 0,35 g
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