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CHARLOTTE AU CHOCOLAT

RECETTE N°2064

NOTATION PHOTOS
- Prix 1 4/10
- Difficultée : 5/10
- Originalitée :2/10

NOMBRES DE PERSONNES

- Pour 4 personnes

TEMPS DE REALISATION

- Préparation : 15 minutes
- Cuisson : 40 minutes

11 ETAPES A SUIVRES

INGREDIENTS NECESSAIRES
Faire bouillir le lait avec le chocolat rapé.

|:| 3 oeufs Pendant ce temps, travailler les jaunes d'oeufs avec le sucre et la fécule.

|:| 1/2 litre de lait Verser peu a peu le lait dessus.

|:| 400 g de chocolat Remettre sur le feu, sans cesser de tourner pour faire épaissir la créme.

|:| 100 g de sucre en poudre Retirer du feu.

|:| 1 cuillere a dessert de fécule Laisser tiédir.

|:| 8 biscuits a la cuiller Ajouter les blancs battus en neige tres ferme, puis les biscuits finement écrasés.

|:| guelgues amandes Verser dans un moule a charlotte bien beurré.

|:| beurre Faire cuire au bain-marie a four trés doux, pendant 40 minutes environ (la charlotte est cuite
MATERIELS INDISPENSABLES qul_'u.ne aiguille- § tricoter enfo,ncée au milieu ressort seche).

aisser refroidir avant de démouler.
|:| casserole Garnir avec quelques amandes.

|:| fouet
|:| mortier

|:| moule a charlotte

|:| pinceau
D bain-marie
|:| cuillere a dessert

COMMENTAIRES

Lire les commentaires

Imprimez cette fiche de cuisine pour créer facilement un classeur de recettes simple et pratique.
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