
1/2 litre de lait
1/4 de litre de crème fraîche liquide ou de ferme
150 g de chocolat minimum 60% de cacao
50 g de chocolat au lait
anis vert
cardamone
badiane
cannelle

   Ingrédients :

L A  R E C E T T E  D E
N O Ë L

Réaliser le mélange d'épices : Dans un saladier, mélanger
intimement 1 cuillère à café rase de vanille poudre, 1 cuillère à
café rase d'anis vert, 1 cuillère à café rase de cannelle poudre, 2
pincées de clous de girofle en poudre, 1/2 cuillère à café de
cardamone, 1/2 cuillère à café de badiane, 2 tours de moulin à
poivre - Bien mélanger pendant environ 30 secondes. Peser 10
gr de ce mélange - Réserver le reste pour d'autres utilisations
ultérieures.
Dans une casserole, mettre le lait et la crème - porter à
ébullition. Arrêter au premier bouillon.
Verser les chocolats dans le liquide bouillant avec les épices -
attendre 3 minutes. fouetter au fouet pour faire mousser -
servir sans attendre.
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Chocolat chaud

aux épices

poivre
girofle
vanille poudre




https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956645-lait/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958660-creme-liquide/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1958546-chocolat/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1957586-cacao/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2723491-anis/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tours-de-main/1957788-reserver-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tours-de-main/1957975-bouillon-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tours-de-main/1958023-fouetter-definition/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956473-poivre/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1956383-vanille/

