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CHARLOTTE AU CHOCOLAT

Charlotte Huilez un moule d'une vingtaine
24 biscuits Secs de centimetres de diameétre, sur

. une douzaine de hauteur. Trem-
(par exemple, BN cassecroqte) per un a un les biscuits dans du

cafe café et en tapisser le fond puis
4 dI de lait de soja les parois du moule.

10090!6 chocolat noir Mélanger la maizena a un peu de
S C. as. O cacao lait de soja. Placer le reste dans
60 g de vegetaline une casserole, avec le chocolat en

6 c. as. de maizena morceaux, la végétaline et le ca-

un peu de corn flakes cao. Porter a ébullition, verser la

liaison au maizena et cuire quel-
Couvertyre ques instants encore en mélan-
100 g de margarine vegetale geant vigoureusement, jusqu'a ob-
50 g de sucre glace tenir une créme tres épaisse.
café fort Verser la moitié de la créme dans
copeaux de chocolat le moule. Déposer par dessus une

couche de corn flakes puis recouvrir avec le reste de créme.

Mouiller a nouveau des biscuits pour refermer la charlotte. Vous pou-
vez, si vous préférez, piler les biscuits et les mélanger a du café, pour
obtenir une couche homogene, plutdt que de disposer les biscuits un par
un. A l'aide d'une roulette, découper soigneusement, le cas échéant,
'excédent de biscuits sur les bords du moule. Réfrigérer une nuit.

Le lendemain passer une lame autour du gateau et le démouler sur un
plat de service. Reconstituer le biscuit du haut du gateau, le cas
échéant. Préparer une créeme en écrasant la margarine et le sucre, puis
I'aromatiser en ajoutant une cuillere de café soluble, dilué dans quel-
ques gouttes d'eau.

Etendre la créme au café sur les bords de la charlotte et au-dessus, dé-
corer le tout de copeaux de chocolat. Déguster bien frais!
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