Crèmes chocolat de Christophe FELDER
Préparation : 25 minutes
Temps de repos : 4 heures (voire une nuit pour moi)
Ingrédients pour 4 gourmands de chocolat
- 120g de chocolat noir pâtissier
- 40g de sucre
- 3 jaunes d’œufs
-15cl de lait entier
-15cl de crème liquide entière
Préparation :
Hacher et découper le chocolat en morceaux (attention, cette étape est importante!).
Verser le sucre semoule sur les 3 jaunes d'œufs dans une jatte. Fouetter l'ensemble rapidement, sans faire blanchir.
Dans une casserole, porter le lait et la crème à ébullition.
Verser le contenu de la casserole sur les jaunes sucrés tout en remuant. Remettre le tout dans la casserole et faire chauffer de nouveau sur feu moyen. Remuer à l'aide d'une cuillère en bois.
Faire cuire la crème comme une crème anglaise (pour rappel sur feu moyen : à 82° si vous possédez un thermomètre de cuisine).
Lorsque la crème nappe le dos de votre cuillère, verser en 1/3 sur le chocolat découpé en morceaux. Mélanger avec la cuillère.
Une fois la petite quantité de crème bien incorporée, ajouter de de nouveau 1/3 de crème et renouveler l'opération.
Enfin, verser le reste de la casserole et mélanger jusqu'à l'obtention d'une crème bien lisse et brillante.
Verser ensuite dans des petits pots.
Laisser prendre une nuit pour moi ou 4 heures minimum.
Déguster très frais.
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