Des petites crèmes au chocolat et Grand Marnier

Soyeuses et délicatement parfumées au Grand Marnier avant d'être poudrées de cacao et d'or !

Pour 10 petits pots :
60cl de lait
15 cl de crème fraîche
150 g de chocolat noir haché
2 jaunes d'œufs
35 g de sucre
3 cuillères à soupe de maïzena
1 trait de Grand Marnier
Cacao et poudre alimentaire dorée pour le décor
Dans un petit bol, délayer la maïzena avec un peu de lait et mettre le reste de lait et la crème à bouillir dans une casserole. Fouetter les jaunes avec le sucre et ajouter le mélange lait/maïzena.

Verser le lait bouillant sur le mélange sans cesser de fouetter avant de remettre en cuisson à feu doux dans la casserole en fouettant jusqu'à épaississement (texture crème pâtissière). Ajouter alors le Grand Marnier et couler dans les petits pots. Laisser tiédir puis réserver au frigo pendant au moins 2h. Poudrer de cacao et de poudre d'or pour le décor !

