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Petits pots de crème 
au chocolat


pour 4 personnes | préparation : 20 minutes 

cuisson : 5 minutes | très facile  | bon marché





	200 g de chocolat noir

	1 cuil. à soupe de Maïzena®

	75 cl de lait

	1 gousse de vanille

	5 jaunes d'oeufs

	100 g de sucre






Matériel :


	4 ramequins






1Cassez le chocolat en petits morceaux. Dans un bol, délayez la Maïzena® avec 3 cuillerées à soupe de lait.

2Dans une casserole, faites bouillir le reste du lait avec la gousse de vanille fendue en deux et grattée. Hors du feu, ajoutez le chocolat et mélangez pour lisser la préparation.

3Fouettez les jaunes d'oeufs et le sucre dans un récipient. Ajoutez la Maïzena® délayée, mélangez puis ajoutez le lait au chocolat.

4Remettez toute la préparation dans la casserole, faites cuire 3 à 4 min sur feu moyen en remuant sans cesse jusqu'à ce que la préparation épaississe légèrement. Retirez la gousse de vanille.

5Versez la crème dans les ramequins, laissez refroidir avant de déguster.




Variante

Vous pouvez ajouter des morceaux de macarons au café dans les ramequins avant de verser la crème.
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Moelleux au chocolat de Léa


pour 4 personnes | préparation : 15 minutes | repos : 30 minutes

cuisson : 10 minutes environ | assez facile  | un peu cher





	120 g de chocolat noir extra

	120 g de beurre 
+ un peu pour les moules

	3 oeufs

	180 g de sucre

	40 g de farine 
+ un peu pour les moules






Matériel :


	4 moules en silicone, 4 cercles en 
métal individuels ou 4 grands 
ramequins jetables en aluminium






1Faites fondre le chocolat au bain-marie avec le beurre coupés en morceaux. Fouettez pour lisser la préparation et laissez refroidir.

2Battez les oeufs dans un récipient avec le sucre. Ajoutez la farine, fouettez puis mélangez la préparation avec le mélange chocolatbeurre. Laissez reposer 30 min.

3Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez et farinez les cercles ou les ramequins ; si vous utilisez les cercles, posez-les sur une plaque recouverte d'une feuille de papier sulfurisé. Répartissez la préparation au chocolat dans les moules.

4Enfournez les moelleux pour 10 à 12 min de cuisson. Sortez-les du four, laissez-les reposer 5 min puis passez la lame d'un couteau autour des moelleux, si vous utilisez des cercles ; sinon, attendez encore un peu puis démoulez délicatement.




Conseil

Si vous utilisez des ramequins en aluminium, il est préférable de laisser complètement refroidir les moelleux au réfrigérateur pour qu'ils durcissent avant de les démouler puis de les réchauffer 25 sec au four à micro-ondes juste avant de les servir.
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