Recette des rochers de noël
(Avant toute préparation culinaire, tu devras te laver les mains minutieusement, 
tu peux également porter des gants fins)

	Temps de préparation : 30 min


Temps de repos : 30 minutes minimum

Temps de cuisson : aucun
	Electroménager : réfrigérateur ou congélateur
Micro-onde
Niveau de difficulté : facile


	Ingrédients (pour une vingtaine de bouchées) :

- deux cuillères
150 gr de pâte à tartiner 
100 gr de chocolat au lait 
100 gr de noisettes 
50 gr de gaufrettes goût chocolat ou noisettes 

50 gr de noix de cajou

	Ustensiles : 

· une assiette

· un saladier

· deux petites cuillères

· rouleau à pâtisserie

· une plaque antiadhésive


Préparation :
Dans un saladier, faites fondre la pâte à tartiner au four à micro-ondes 30 secondes.
Ajoutez les gaufrettes grossièrement écrasées avec les doigts et les noisettes concassées avec le rouleau à pâtisserie (gardez-en 20 pour l'intérieur des rochers) et  mélangez bien.
Façonnez des boules en vous aidant des cuillères et mettez une noisette au milieu puis laissez au frigo 1h ou environ 15 minutes au congélateur sur une plaque antiadhésive.
 
Faites  fondre le chocolat au lait dans une assiette et incorporez-y les noix de cajou grossièrement écrasées au rouleau à pâtisserie.

Roulez dans cette préparation les rochers et placez-les au congélateur 15 minutes ou deux heures au frigo.
Entourez-les de papier aluminium. 

Présentez la friandise qui vient d’être réalisée dans une petite caissette en papier.

Conservez-les au réfrigérateur. 
Lorsqu’il sera temps de les manger … Régalez-vous !
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