CHARLOTTE AU CHOCOLAT
ET AUX POIRES

par Carole EQUETER
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Ingrédients:

- 200 g de chocolat noir

en callets

- L0 g de beurre

- b4 cufs

_ 1 boite/100 g de biscuits
(type Madeira®)

- 50 ml de rhum

-~ 100 ml d’eau

_ 2 pelles poires

_ 1 c. a soupe de sucre

impalpable (facultatif)
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