[image: image1.png]



Petits pots de crème au chocolat
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Il vous faut, pour 6 personnes :

200 g de chocolat noir (au moins 60%)
200 g de lait demi-écrémé
200 g de crème liquide entière  
Faire  fondre le chocolat au bain-marie, ou dans un four à micro-ondes.

Verser le lait et la crème dans une petite casserole et porter le tout à ébullition.

Verser ensuite environ une tiers de ce mélange, soit environ 130 g, sur le chocolat fondu puis mélanger à l’aide d’une maryse.

Quand la préparation est bien homogène, incorporer le deuxième tiers de lait et de crème puis mélanger. Terminer en ajoutant le restant de lait et de crème. Mélanger jusqu’à obtenir une crème parfaitement homogène.

Verser la préparation dans des petits ramequins ou verrines, puis les réserver au réfrigérateur.
Laisser prendre au froid pendant au moins 6 heures.

Servir ces crèmes bien froides.

