Crème au chocolat noir gingembre
Ingrédients :

6 tasses à expresso 

3 jaunes d'œuf

215 ml lait (demi-écrémé)
215 ml de crème fleurette
80 g de chocolat noir finement haché (70% valrhona)
30 g de sucre (ou plus selon les goûts)
15 g de cacao amer en poudre
1 cs de gingembre frais râpé

Faire chauffer (sans porter à ébullition) le lait, la crème, le cacao avec le gingembre couvrir et laisser infuser 30 mn puis filtrer.

Préchauffer le four à 140°c.

Réchauffer doucement le mélange lait-crème (sans faire bouillir de nouveau).  Dans un saladier, fouetter le sucre et les jaunes sans faire mousser. Ajouter le chocolat puis verser dessus en filet le liquide chaud. Laisser reposer quelques secondes puis mélanger délicatement pour faire fondre le chocolat. Retirer la mousse à l'aide d'une cuillère si nécessaire.

Dans un plat allant au four, déposer les ramequins, verser la crème chocolatée dedans.
Remplir le plat d'eau chaude, de sorte que le fond de chacun des ramequins trempe au 3/4 de leur hauteur, couvrir les ramequins d'une feuille d'aluminium.
Faire cuire au bain marie pendant 50 minutes environ (pour des tasses à expresso). Vérifier la cuisson, la crème doit être encore légèrement tremblotante au centre.

Dès la sortie du four, retirer les pots du bain-marie, laisser refroidir. Réserver au frais au moins 6-8 heures (une nuit c'est mieux).
Servir bien frais. 

