Crèmes au Chocolat noir
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Pour 4 à 6 personnes 

Préparation 25 minutes  
Cuisson 35 minutes

Refroidissement : 1 heure + 3 heures

Ingrédients :

• 2 œufs
• 4 jaunes d’œufs
• 55 g de sucre en poudre

• 150 ml de lait

• 350 ml de crème épaisse

• 120 g de chocolat noir
Préchauffez votre four à 130 °C (th. 4).
Dans un bol, battez les œufs entiers et les jaunes avec le sucre en poudre 1 ou 2 min.

Portez à ébullition le lait et la crème. Sortez du feu puis incorporez le chocolat coupé en morceaux. Mélangez bien avec une  spatule.
Versez lentement le mélange lait et chocolat fondu sur les œufs. Remuer en évitant de faire trop de mousse. 
Passez la crème avec une passoire puis versez-la dans des pots.
Enfournez pour 35 min de cuisson environ. 
Laissez refroidir 1h00 avant de mettre vos petits pots de crème au réfrigérateur (3h00). 
Servez bien frais.
(Pour la recette, j’ai utilisé mon TM31)
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http://cachou66.canalblog.com
