
La coque en chocolat : 

1.Poser le moule Power Flower sur une plaque perforée 

2.Répartir le chocolat fondu dans les empruntes du moule

3.Faire prendre au congélateur 5 minutes

Le crémeux gourmand : 

1.Passer le beurre de cacahouète au micro-onde afin de le rendre fluide

2.Répartir dans les empruntes du moule

3.Faire prendre au congélateur 5 minutes

La base :

1.Dans un cul de poule ou au robot, mélanger l’ensemble des ingrédients jusqu’à

obtenir un ensemble homogène.

2.Répartir dans les empruntes et tasser.

3.Faire prendre au congélateur une trentaine de minutes.

4.Démouler et conserver au frigo jusqu’à dégustation.

Pour les plus gourmands : hacher quelque cacahuète et les ajouter à l’étape 2

Snickers Healthy Maison
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préparation 
10 minutes

Préparation

12

Ingrédients

Les toppings : 
90 g de beurre de cacahuète 
200 g de chocolat noir fondu

(ou plus selon l’épaisseur
souhaitée)

La base :
210 g de flocons d’avoine 
90 g de poudre d’amande 

90 g de beurre de cacahuète
 90 g d’eau 

3 c. à soupe de sirop d’agave (ou
miel) 

Astuce organisation : 
Ces petites merveilles se conservent 
très bien, alors prépare tes encas en

avance et fini les mauvais grignotages
As-tu déjà pensé à faire ton beurre de cacahuète maison ? 

C’est ultra simple ! Il te faut que 3 ingrédients : des cacahuètes grillés non salées - un
peu d’huile neutre - une pointe de sel pour l’assaisonnement et un bon robot !

Economique et sans conservateur !
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