CREME CARAMELISEE AU CHOCOLAT ET AUX POIRES

Ingrédients pour 8  

8 jaunes d’œufs

80 g de sucre semoule

60 cl de lait gloria concentré non sucré demi écrémé ou entier

100 g de chocolat noir à 55 %

2 cuillères à soupe de cacao en poudre non sucré

½ boîte de poires au sirop

6 cuillères à soupe de sucre roux

Recette

Faire chauffer le four th. 3 (100°C)

Dans un saladier, mélanger les jaunes d’œufs avec le sucre

Verser le lait dans une casserole, ajouter le chocolat en morceaux et le cacao

Faire chauffer sur feu moyen et mélanger jusqu’à ce que le chocolat soit fondu

Verser le mélange sur les œufs battus puis le répartir dans des plats à oreilles ou un plat allant au four

Faire cuire pendant 30 minutes et laisser refroidir au réfrigérateur

Avant de servir, répartir les poires en lamelles sur la crème, saupoudrer de sucre roux et faire caraméliser sous le grill du four

