Susannes chokoladecreme

Ingredienser:

2 dl mælk

3½ dl fløde

300 g god mørk chokolade

6 æggeblommer

120 g sukker

Fremgangsmåde:

Sukker og æggeblommer piskes skummende. Mælk og fløde gives et opkog og hældes under piskning over æggemassen, hvorefter begge dele hældes tilbage i gryden.

Cremen bringes nu under konstant omrøring nær kogepunktet. Når den begynder at tykne let, tages den - stadig under omrøring - fra blusset og køler lidt

af. Den sigtes langsomt og stadig under omrøring over 300g mørk chokolade, der er brudt i stykker. Stilles koldt.

