
Chefe Samira Lyro

CHOCOLATE POT DU CREME

Ingredientes

 
340ml creme de leite fresco

200g de chocolate meio amargo picado

02 gemas grandes levemente batidas

14ml de cognac ou licor

28g manteiga s/sal temperatura ambiente
 

Modo de Preparo

Ferva o creme de leite em fogo médio-alto.
Remova e adicione ao chocolate picado e às gemas . 
Mexendo até derreter

Misture o cognac ou licor.

Finalize com a manteiga.
 

Rendimento: Aproximadamente 400ml

Disponha em xícaras de café ou ramekins e refrigere de um dia para o outro.
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