Difficule Y
Creme dessert Jacon, lidgeois
lﬂ 6 verrines ® 35 min

INGREDIENTS

Pour la créme chocolat :
950 ml de lait
752 de fleur de mais (maizena)
200g de chocolat noir patissier
508 de sucre glace
Pour la chantilly :
200ml de créme liquide entiere (30%MG)
20g de sucre glace
1demie cic de poudre de vanille

INSTRUCTIONS

e Commence par concasser grossierement le chocolat et place-le de coté.

¢ Dans une casserole, verse le lait, 1a fleur de mais, le sucre glace et fais chauffer
le tout sur feu moyen sans jamais cesser de fouetter.

e Retire du feu quand ta préparation a bien épaissie et forme des bulles a la
surface.

o Hors du feu, ajoute le chocolat concassé et fouette le tout jusqu’a ce qu’il soit
completement incorporé el ton mélange bien lisse.

e Verse la creme dans tes verrines et laisse le tout au frais 2 heures.

o Je te conseille de réaliser la chantilly juste avant de servir tes cremes desserts :

o Une fois tes cremes completement refroidies, réalise la chantilly :

e Dans un bol, verse la créeme liquide froide, le sucre glace et la poudre de
vanille.

o ATaide d’un batteur électrique ou d’un robot patissier, fouette en augmentant
progressivement la vitesse jusqu’a I'obtention d’une belle chantilly qui tient
bien au fouet : Attention a ne pas trop fouetter sans quoi, ta créme risque de
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trancher !



e Verse la chantilly dans une poche munie d*une douille étoile pour la pocher sur

tes cremes chocolat.

Si tu le souhaites, tu peux les saupoudrer de cacao en poudre !

CONSERVATION
Les crémes chocolat se conservent jusqu’a 3 jours
au frais. Avec la chantilly, elles doivent étre

Consommées 1€ jour méme.
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