Le vrai chocolat chaud maison




Ingrédients (pour 3 tasses): 
25 cl de lait, 120 g de chocolat noir, 10 cl de crème fraîche liquide, 1 cuil. à s. de cacao non sucré, 3 cuil. à s. de sucre muscovado (ou du sucre roux)

Préparation:
Prélever 3 cuil. à s. de lait, ajouter le chocolat et faire fondre au micro-ondes.

Faire chauffer le lait dans une casserole, ajouter le chocolat fondu et le sucre et faire chauffer à feu doux en mélangeant avec un fouet. Verser le cacao en poudre puis la crème liquide et poursuivre la cuisson une dizaine de minutes en remuant sans arrêt. Le mélange va épaissir et prendre une consistance très onctueuse.

Répartir dans des tasses et oublier les calories... se dire plutôt que le chocolat c'est bon pour la santé! 

NB: il est possible de préparer le chocolat chaud à l'avance, voire la veille; il suffit de remettre la casserole sur le feu en fouettant juste avant de servir, le chocolat sera encore plus onctueux. Si au contraire il devient trop épais, le diluer avec un peu de lait.
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