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Mi-glace, mi-gateau : voici une recette qui mélange les deux, pour satisfaire pour 4h.
ta gourmandise et tes envies de fraicheur ! =
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7 pour 4 persownes: -y '
I 7 prownies "Calue-mot : 1 4
I 150 g de crmeglace ) -y |

\ de fon chox
\ - 150 g de chocolal /'
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Nappe les esquimaux de chocolat
forjdu et dépose-les sur un papier
cuisson. Remets-les au congélateur
pendant au moins 30 minutes.

fin les déguster !
eux les conserver

s une boite
aine.

Tu peux en
Sinon, tu p y
au congélateur dan
hermétique pendant une sem

_— -

Coupe les brownies en deux dans I'épaisseur &
I'aide d'un couteau a pain.

Tartine généreusement 2 moitiés de Place 2 batonnets a esquimaux sur
chaque demi-brownie.

creme glacée.
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