Petites crèmes au chocolat
Pâte à tartiner

Ingrédients: 
· 4 CAS de Pâte à tartiner
· 3 jaunes d’œufs
· 25 grs de sucre en poudre
· 25 cls de lait
· 12,5 cls de crème liquide
Préparation : 
1. Dans le robot, mélanger au fouet les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’au blanchiment. réserver
2. Dans une casserole, porter à ébullition le lait et la crème liquide.
3. Puis, verser ce mélange sur la préparation précédente

4. Mélanger le tout, puis reverser ce mélange dans la casserole.

5. Faire cuire 5 minutes à four moyen.

6. Laisser reposer quelques minutes puis incorporer délicatement la pâte à tartiner tout en remuant

7. Répartir cette préparation dans les verrines

8. Laisser refroidir complètement, puis placer les verrines au réfrigérateur pendant 3 heures minimum

9. Déguster froid



