Roques de xocolata
Ingredients:

Xocolata “Fondant”
Cereals, galetes esmicolades, fruits secs,.. 
Paper de forn o paper film
Preparació:

Si la xocolata és de rajola, la tallem a trossos petits amb el ganivet, si és de llàgrima, ja la posem directament al bol, un cop tinguem la xocolata al bol, la posarem a desfer al bany maria o al microones poc a poc i anar remenant.
Mentrestant, preparem lo que hi vulguem posar, cereals o galetes esmicolades o fruits secs picats o una mica de tot.

Un cop tenim la xocolata desfeta, amb una espàtula de fusta o llengua, la remenem i ens en acostem una mica al llavi de sota, em de trobar la xocolata a la mateixa temperatura que nosaltres més o menys (així serà més cruixent i no es desfarà tant), si la trobem calenta la ben barregem i ho anem provant. No cal anar molt ràpid, però tampoc perdre el temps, d’aquesta operació se’n diu atemperar la xocolata. 

Un cop la tinguem a punt, hi afegim lo que hi vulguem posar i ho ben barregem, en una safata on hi tindrem el paper de forn o paper film, hi anirem posant amb l’ajuda de dues culleres, els pilonets que seran les roques i ho deixarem refredar.

Ja ho tindrem a punt.
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