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Préparation:15mn  /Repos:14h

150g de chocolat amer
2560g de creme epaisse
2peufs g

1/2c.a cafe de cacao amer

1/2c.a cafe de sucre glace :
La ve La veille Le lendemain
¢s d'oufs des jaunes et Coug Coupez le chocolat en petits morceaux, Separez les blancs d'oufs des jaunes et
; Dans une casserole, faites chauffer 1a battez les blancs en neige. Incorporez-les
: en nefge. Incorporez-les Dan creme epaisse a feu vif,pendant 1 mn Versez la creme dans des petits moules
d ; ; Hors du feu et toujours en remuant, individuels en aluminfum.
lans des petits moules crem ajoutez le chocolat en petits morceaux. Mettez au congelateur au moins ZA.
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