Fondant à l’orange et creme de marron 
http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour 12 mini bouchées*

250g de confiture ou crème de marron

60g de purée d'amandes

2 oeufs

4 cuillères à soupe de farine

zeste ou extrait naturel d'orange

*

écorces d'oranges confites

75g de chocolat noir

4cl de lait

**

  

Mélanger la confiture à la purée d'amandes. 

  

Ajouter les oeufs et le zeste (ou quelques gouttes d'extrait d'orange) et mélanger bien le tout. 

  

Incorporer la farine. 

  

Répartir dans des mini empreintes et enfourner à 185° (th 6) pour 15 min. 

  

Laisser refroidir sur une grille. 

  

Faire fondre le chocolat au bain-marie avec le lait. 

  

Napper de chocolat fondu le haut de chaque bouchée puis parsemer de quelques écorces d'oranges confites. 

  

Laisser prendre et déguster. 

  

* A défaut de purée d'amandes, remplacer celle ci par 40g de beurre fondu. 

  

