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Créme brllée au chocolat
amer

INGREDIENTS

r@r 60 cl de créme liquide 55 gr de sucre
150 gr de chocolat amer a 70% 15 gr de cacao en poudre

4 personnes 6 oeufs cassonade
F".—

Traditionnel MATERIEL NECESSAIRE

% 4 ramequins 1 chalumeau de cuisine

Plat annuel

PREPARATION ET REALISATION

€ 1- Faire fondre le chocolat au bain-marie.
2- Dans une casserole faire chauffer la créme avec le cacao.
Economique 3- Clarifier les ceufs. Fouetter les jaunes et le sucre puis verser dessus
la créme et bien mélanger. Ajouter le chocolat fondu.

’ 4- Répartir dans les ramequins et cuire au four a 120° 45min.
Vérifier la cuisson en remuant les ramequins, la créme ne doit plus
bouger. Mettre les crémes a refroidir 2 heures au minimum.

5- Saupoudrer de cassonade et briler au chalumeau.

15 minutes
i
Mt

45 minutes

CONSEILS ET ASTUCES
/' Si on veut une créme plus légére on remplacera la moitié de la créme

liquide par du lait.




