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Petites cremes
3 chocolats

pour 4 personnes

‘.&. 10 min ‘—& 20 5 40 min M 5 [n i ‘

Ingrédients

Petites crémes au chocolat noir :
20 g de chocolat noir & 66 %
250 g de lait

1/2 gousse de.
_ 40 g de sucy

Petites crémes au chocolat blanc :
30 g de chocolat blanc
250 g de lait
60 g de creme liquide
1/2 gousse de vanille
30 g de sucre
60 g de jaunes d'ceufs
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Préchauffez le four 2 90-100 °C Versez le lait et la créme dans une Grattez la 1/2 gousse de vanille.
(th. 1). Préparez chaque créme casserole. Ajoutez les graines dans la casserole.
de la méme maniére : pesez tous Portez a ébullition en remuant.
les ingrédients.

Versez le sucre dans un saladier. Retirez la casserole du feu. Ajoutez Remettez sur le feu.
Ajoutez les jaunes d'ceufs. Mélangez. le chocolat dans le liquide bouillant. Portez a ébullition en remuant.

Versez sur les jaunes sucrés Retirez avec une cuillére la mousse Emplissez les pots. Laissez cuire
en remuant, sans fouetter. qui s'est formée. de 20 a 40 min au four. Laissez refroidir,
filmez puis laissez reposer 2 h au moins
au réfrigérateur.
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