Gina C. Richard

Propriétaire de Chocolette

170 g de chocolat noir ~ Mettre les morceaux de chocolat Verser dans de belles coupes et
en morceaux (au choix) et l'eau bouillante dans un réfrigérer, jusqu'a ce que la
Y4 de tasse d'eau bouillante  mélangeur a vitesse rapide, mousse soit solidifiée.
1 ceuf 20 secondes. Puis, ajoutez

1 tasse de créme 35 %  les autres ingrédients et Bon appétit!
mélanger jusqu'a ce que le

mélange soit homogene.

Je suis née a Cap-Chat
en Gaspésie.
Mais c'est a Saint- Tlmothee

que jai gr.
mes souv ﬁ v ls \r@ient, les amateurs de chocolat auraient, dans leur
J'aime rire jardih, '3™re responsable de ces délices. La féve de cacao est

entourée. Je sais aussi un phénoméne que la nature n'a pas répété. On na jamais
apprécier la mélodie d'un trouvé autant de qualités réunies dans un si petit fruit.

ruisseau et la beauté d'un

coucher de soleil. Pour moi, Nourrissant, énergétique, stimulant le corps et lesprit... On y
partager un repas en bonne trouve des protéines, lipides, glucides, fibres, sels minéraux et
compagnie, c'est le bonheur! les vitamines B1 et B2. Le chocolat est également riche en
A condition d'y ajouter un potassium, en magnésium, en fer et en calcium. Le chocolat
dessert chocolaté! Un plateau contient des polyphénols qui sont de puissants antioxydants
de chocolats assortis peut-étre? servant a éliminer les radicaux libres. Selon les scientifiques,

Suggestion : Pour terminer un bon repas
tout en beauté.

ces derniers sont responsables des
cancers, des maladies coronariennes
du vieillissement. Plus le chocolat

est foncé, plus il contient
d'antioxydants.

Alors, on succombe?
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