LLa creme au chocolat

Comme a chaque fois, je te conseille de faire la recette avec un adulte, pour éviter un
accident.

Nous allons partir avec pour base de référence la créeme liquide. Tu sais qu'il en faut 10 cl (10
est la base)

Il te faut de la maizena, pour la quantité c'est 2 fois plus et la c'est en gramme. Reponse : 2 x
10 = 20g

Créme et maizena, c'est bon, maintenant il faut que tu trouves la quantité de sucre. Eh oui il
en faut pour avoir une creme délicieuse. Alors la c'est la table de 6 qu'il faut savoir, en effet il
faut 6 fois plus de sucre que de creme et toujours en gramme. Reponse @ 6 x 10 = 609

Si tu as un doute pour le sucre, c'est 3 fois plus que la maizena. Mais ouf, pour le chocolat en
morceau, c'est la méme quantité que le sucre. Et par la méme occasion, c'est aussi 3 fois plus
que la maizena. Reponse @ 3 x 20 = 60g

Pour que la recette soit parfaite, il faut que tu utilises du lait entier. C'est en centilitre, bon
c'est un détail. Le plus important c'est de savoir qu'il te faut 4 fois plus de lait entier que de
creme liquide. Tu as trouvé ? Reponse @ 4 x 10 =40 cl

Bien sdr, je te fais confiance. Il reste le cacao a ajouter. Allez, je te donne la réponse tout de
suite parce que ce sont des cuilléres a soupe. Il en faut 2.

Par contre j'ai oublié de te dire que la recette c'est pour 3 personnes. Mais vous étes 4 a la
maison. Que vas-tu faire ? Heu peut-étre que vous ne serez que 3 a en manger, et le 4e vous
regardera. Ca te fait rire, moi aussi. Mais comme tu as un grand cceur, tu vas doubler toutes

les mesures. Alors qu’elle table de multiplication vas-tu prendre ?

Réponse : la table de 2

Recette pour 3 personnes :

Ingrédients :

- 20 g de maizena,



- 60gdesucre,

- 10cl de creme,

- 2cuillére a soupe de cacao,
- 40 cl de lait entier,

- 60 g de chocolat.

Préparation :

1) Mélange la maizena, le cacao, le sucre que tu dilues avec 10 cl de lait froid dans
un saladier.

2) Mélange dans une casserole le lait restant et la créeme liquide puis ajoutes la
préparation précédente c’est-a-dire maizena, cacao et creme mélangés. Fait
bouillir en mélangeant sans cesse jusqu'a épaississement. C’est-a-dire que la
préparation devienne plus dense.

3) Hors du feu, ajoute le chocolat coupé en morceaux et mélange jusqu'a ce qu'l
fonde.

4) Le meilleur moment, tu verses la créme dans des pots.

Le plus dur c’est d’attendre que ce soit refroidi pour cela tu places les pots au frigo
pendant 1h minimum.

Aprés ... je te souhaite un bon appétit !



