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CREME AU CHOCOLAT DE CHRISTOPHE FELDER

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/

INGREDIENTS pour 6 verrines :
· 120 g de chocolat noir (j'ai mis 80 g de chocolat noir à 66% de cacao et 40 g de chocolat à 40% ) 

· 15 cl de crème fraîche liquide entière 

· 15 cl de lait 1/2 écrémé 

· 3 jaunes d'oeufs (garder les blancs !) 

· 30 g de sucre 
Hacher le chocolat au couteau (ou couper en petits carrés ).

Dans une casserole porter le lait et la crème à ébullition . Pendant ce temps mélanger les jaunes avec le sucre sans faire blanchir le mélange . Verser doucement en plusieurs fois le lait chaud en fouettant bien . Remettre dans la casserole et faire chauffer à feu doux en remuant sans cesse avec une spatule jusqu'à avoir la consistance de la crème anglaise (ça doit "napper" la cuillère ) . 
Verser alors sur le chocolat haché placé dans un saladier en 3 fois en remuant bien entre chaque pour que le chocolat fonde et que la préparation soit bien lisse et brillante . 

Pour que la crème soit légère , il y a une astuce ! Il faut passer un coup de mixeur plongeant dans la préparation chocolatée . cela va incorporer de l'air ce qui rendra la crème plus légère ! 

remplir les verrines avec la préparation . Pour plus de facilité et ne pas salir les verrines au remplissage , j'utilise un entonnoir à piston (ustensile très pratique quand on a des préparations liquides et que l'on doit remplir de petits contenants ! )

mettre au réfrigérateur au moins 2 h avant de déguster .

� INCORPORER PBrush  ���








[image: image2.png]


_1424941469

