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Moelleux chocolat noix de coco et sa crème anglaise

Pour le gâteau, c'est très facile...


Vous prenez 4 œufs et vous les mélangez avec 150g de sucre. 

Vous ajoutez 80g de farine. 

Voilà, vous avez le mélange n°1. 

Puis vous faîtes fondre 180g de chocolat au lait dessert avec 160g de beurre pour obtenir le mélange n°2. 

  

Rassembler les deux mélanges. Et ajouter environ 80g de noix de coco. 

  

Verser dans un moule et enfourner à 180° pendant 35/40 min... 

Quand le gâteau est refroidi, vous pouvez faire un léger glaçage au chocolat noir sur le dessus puis parsemer de noix de coco râpé. 

Pour la crème anglaise : 

Dans un saladier, faire blanchir 4 jaunes d'œufs avec 80g de sucre en poudre.
Fendre une gousse de vanille et gratter les graines au dessus d'une casserole contenant 1/2 litre de lait.
Ajouter la gousse fendue et porter le lait vanillé à ébullition.

Quand il bout, retirer la gousse et verser sur le mélange jaune d'œufs/sucre.

Reverser ce mélange dans la casserole et laisser sur feu doux, en mélangeant avec une cuillère en bois jusqu'à ce que la crème épaississe.

Il ne faut pas que la crème entre en ébullition, ça d'accord, mais la difficulté réside quand même dans le "quand" : quand est-ce que je sais que la crème est à point ? Si on attend trop, elle "tourne".

J'ai du laisser 30 secondes de trop, le nez sur ma casserole, à me demander si la crème nappait assez la cuillère ou pas !
Du coup, j'ai trouvé que de minuscules grumeaux s'étaient formés.

J'ai utilisé le "truc" pour la rattraper en versant la crème dans une bouteille d'eau vide, et en secouant vivement quelques secondes.
Ensuite, elle était parfaite !
 

  


