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Base de la pât-e-

1i'4 de tasse de beurrc
2 c.a table de sirop de mais blaltc
2 c à the d'esset.]ce de vanille
1 boiïe de lait cor']centré sucré Eaqle brand
7 à B tasses de sucre à glacer tarrisé

Co_r.SS_il: Pour de meilleurs rcsilltats, Je vous
lecommande de préparer cette pâte la .reille.
le vûus i"ecommande aussi de faire les
chrcôlats dans une pièce pas trop chaude
car la pâte devient difficile à travailler. 5i elle
devient tlop molle, la mettre quelques
minutes au congélâteur.

3 pots de cerises au marasquin avec la queue
1i2 bâton de paraffine
B carrés de chocolat Baket noir
1 paquet de brisures de cllocolat.

ç9!:e!l: Je vous r€commande idealement les cerises de marque Cantation, elle sont plus belles et les
queues sont plus solides.

Preparation

Défaire le beurre en crème, ajouter le sirop de maïs et la vanille. Intégrer en alternant le suc!€ et le lait
toncentré jusqu'à I'obtention d'une pâte épaissÊ. Quand la préparation devient trop dure, pétrir avec les
mains Jusqu'à I'obtention d'une pàte du genre "plastlcine" ntais encore un peu plus dure.
Réfrigèrer de 12 à 24 heures.

Bien eqoutter les cerises et les éponç1er pour retirer le plus de jus possible et les asséc}rer. Soltir du frigo
une petite partie de pâte à la fois, envirorl le quart du melange, er] prendre un petit morceau et façonner
de petites galettes minces d'envirûr.r 2 pû. de diamètrc. Placer une c€rise au centre et I'enrober de 

'râte 
en

prenant soin de laisser la queue à I'extérieur. Déposer la cerise enrobée sur une plaque à biscuits
recouvelte d'r,n papier ciré et mettre au cûngélateur quand la plaque est pleine. Poursuivre ainsi pour le
reste du melange.

Faire forldre doucement le chocolat et lâ paraffine au bain nrarie, quand le melange est homogène, sortir
les cerises enrcbées du aolrgélatÈur et les trcmper dans le melange en les tenallt par la queue.

Replacer les chocolats trempés sur la plaque à blscuits €t ren.iettre au congélateur. Quand les chocolats
sont tous trempés, on peut les retremper une deuxième fois poul, câmoufler les petits défailts.

Ces chscûlats sont meilleurs froids et ne vienrlert pâs trop durs au congélâteur, on peut donc les
conserver ûu au fr-igidaire ou au conqélateut.

La recelte donne environ 125 clrocolats.
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