Chocolat liégeois
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Ingrédients pour 2 coupes :
· 4 boules de glace au chocolat
· 5 cl de crème liquide

· 50 g de chocolat + 4 carrés pour les pépites

· 20 g de noisettes concassées

· Chantilly

Mettre les coupes au congélateur pour bien les refroidir. Porter à ébullition la crème et hors du feu (ou du micro ondes), ajouter les 50 g de chocolat coupé en carrés, mélanger et laisser refroidir. Avec un couteau, couper les 4 carrés de chocolat en pépites. 
Dans la coupe : mettre 2 boules de glace, environ 2 c à c de sauce au chocolat, quelques noisettes, la chantilly pardessus et parsemer de pépites de chocolat.
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