
GLACE AU CHOCOLAT
INGRÉDIENTS
80g de poudre de
cacao
230g de sucre
1 cuillère à soupe
d'amidon
1 pincée de sel
650ml d'eau 
300g de chocolat

PRÉPARATION
Mélangez dans une casserole
d'abord le sucre, ensuite l'amidon,
puis une pincée de sel.
Mélanger avec l'eau et faite
chauffer le tout
Porter à une légère ébullition, puis
réduisez le feu. 
Ajoutez-y le chocolat et mélangez
bien. 
Mettez ensuite le mélange dans un
récipient plat
Mettez-le au congélateur jusqu'à ce
qu'il devienne dur (pendant 6h)
Récupérer cette crème glacée et
mettez la dans un mixeur. 
Mixez jusqu'à ce que cela devienne
crémeux. 
Remettez la pâte obtenue dans le
récipient 
Et remmetez-le dans le congélateur
(pour la durée de votre choix, selon
vos envies). 


