Sorbet au chocolat de la maison du Chocolat

Ingrédients : 

160 g de chocolat noir (mon préféré pas trop amer à 64% Valrhona Manjari)

500 ml d'eau

120 g de sucre (semoule)

40 g de cacao amer

2 cc rases de café soluble (facultatif)

1 belle pincée de fleur de sel (facultatif)

Hacher le chocolat à l'aide d'un couteau.

Dans une casserole, porter l'eau, le sucre, le café, le cacao amer, le sel à ébullition. Dès que le mélange bout, laisser bouillir pendant 5 mn.

Ajouter le chocolat haché, mélanger au fouet, dès que l'ébullition reprend retirer du feu.

Verser dans un saladier froid, laisser complètement refroidir au frais quelques heures.

Verser le mélange dans la sorbetière et laisser tourner selon le mode d'emploi. Verser le sorbet dans une boite hermétique et conserver au congélateur quelques heures pour qu'il durcisse.

Astuces : avant la dégustation sortir le sorbet quelques minutes avant

