
PETITES CREMES AU CHOCOLAT ET LEUR DENTELLES CRAQUANTES
Niveau de difficulté : Moyen
Temps de repos : 2 heures
Temps de cuisson : 10 minutes
Temps de préparation : 15 minutes

Ingrédients pour 4 personnes:
120 g de chocolat noir à pâtisserie
30 g de sucre en poudre

3 jaunes d’œufs

15 cl de lait entier

10 cl de crème fraiche liquide entière

Pour les dentelles craquantes :

100 g de chocolat noir à pâtisserie
Matériel :

4 jolies verrines
1 cornet à décor ( pas obligatoire voir Conseil )
1 feuille de papier sulfurisé
Préparation :
Dans une casserole porter le lait et la crème a ébullition.

Casser les 120 g de chocolat en morceaux.

Dans un saladier fouetter les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’a ce qu’ils blanchissent puis ajouter le lait chaud en filet tout en remuant.

Remettre cette préparation dans la casserole et cuire sur feu doux, faire épaissir sans cesser de remuer.

Ajouter le chocolat et hors du feu le faire fondre en lissant bien la préparation.

Verser dans les verrines et placer au réfrigérateur pendant 2 heures.

Pendant ce temps, faire fondre 70 g de chocolat au bain-marie, une fois fondu ajouter hors du feu les 30 g restant en remuant.

Remplir le cornet à décoration de cette préparation et former sur le papier sulfurisé 4 dentelles du même diamètre que le haut des verrines ( voir détail dans Conseil ).  

Laisser refroidir avant de détacher délicatement les dentelles du papier.

Au moment de servir piquer les dentelles dans les verrines.

Conseil :
Fabriquez vous-même votre cornet à décors si vous n’en avez pas, voici comment faire :
Formez un cornet de papier sulfurisé et remplissez le de chocolat , fermez bien le haut et coupez légèrement la pointe, votre cornet est prêt a être utilisé.

Pour former les dentelles, tracez au crayon sur une feuille de papier sulfurisé des ronds du même diamètre que le haut des verrines, retourner là.

Avec le cornet formez des filigranes en superposant des fils de chocolat sur la surface des cercles. Travaillez assez vite pour que le chocolat ne durcisse pas dans le cornet.

Vous pouvez saupoudrez sur les dentelles de sucre doré, de petites étoiles ou tout autre décor de votre choix, mais là aussi travaillez vite il faut saupoudrer rapidement les dentelles avant qu’elles ne durcissent sinon votre sucre ne collera pas.
Laissez refroidir les dentelles dans un endroit frais mais surtout pas au réfrigérateur, cela ferait blanchir le chocolat.
Coté forme :
Rien a dire…….
1

