[image: image1.png]



Liégeois au chocolat
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Il vous faut, pour 6 personnes :

Pour la crème au chocolat...

50 cl de lait
2 œufs entiers
40 g de sucre

10 g de maïzena

200 g de chocolat 
1 cuillère à soupe de chocolat noir en poudre (VanHouten)

1 cuillère à soupe de crème liquide
Pour la ganache chocolat...

60 g de chocolat noir

10 cl de crème liquide

Pour la crème chantilly

20 cl de crème liquide entière

2 sachets de sucre vanillé

Du pralin pour la déco ou des copeaux de chocolat noir

Préparer la crème au chocolat...

Mettre le lait à bouillir. Fouetter les œufs, le sucre, la maïzena et le chocolat fondu. Verser le lait chaud sur le mélange, remettre le tout dans la casserole et faire épaissir doucement à feu moyen. Verser dans un récipient et laisser refroidir en filmant au contact.
Lorsque la crème est froide, incorporer la crème fraîche pour l’assouplir et remplir les verres aux deux tiers. Réserver au frais.
Pour la version au Cook Expert
Mettre les ingrédients, sauf la crème, dans la cuve inox munie de la lame universelle.
Lancer en Mode expert….9 minutes / Vitesse 7 / 90°
Lorsque la crème est froide, incorporer la crème fraîche pour l’assouplir et remplir les verres aux deux tiers. Réserver au frais
Préparer la ganache au chocolat…
Mettre la crème à chauffer et la verser sur le chocolat, bien mélanger afin d’obtenir une sauce onctueuse. Verser sur les crèmes au chocolat.
Préparer la crème Chantilly et dresser…
Fouetter la crème avec le sucre vanillé, puis la pocher sur les verrines et décorer d’un filet de ganache au chocolat et des copeaux de chocolat noir ou d’un peu de pralin.
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