Verrine de semoule et nappage au chocolat
Ingrédients pour 5 verrines:

	Pour la semoule

600 gr lait
60 gr semoule de blé fine

60 gr de sucre roux non raffiné

60 gr d’amandes en poudre

5 gr d’extrait d’amande amère


	Pour la crème au chocolat
120 gr de chocolat noir

80 gr de nutella

140 gr de crème fraîche liquide


	


Pour la décoration, un peu de sucre glace et un amaretti.
Mettre l’amande en poudre dans une poêle anti-adhésive et faire colorer très doucement quelques minutes. L’amande doit torréfier doucement en prenant une jolie couleur doré, mais attention ça brûle très rapidement, il ne faut pas cesser de remuer. Chauffer doucement le lait dans une casserole. Y ajouter l’extrait d’amandes amères et le sucre en poudre. Amener à ébullition sans faire déborder le lait. Verser en pluie tout en fouettant la semoule. Pour le temps de cuisson se reporter au instruction sur le paquet, mais généralement c’est au moins 10 à 15 minutes suivant les marques. En dernier y ajouter l’amande en poudre torréfiée. 
Le mélange ne doit pas devenir solide. Il faut malgré tout que cela soit plus épais qu’une soupe, mais que cela reste « crémeux ».

Le verser dans des verres de préférence. Pour éviter qu’une peau se forme sur le dessus de la crème, prendre du film alimentaire et le poser en contact avec la crème sur toute sa surface. Dès que la température a assez baissé, mettre au frigo. 

Prendre un bol et y casser le chocolat noir pâtissier. Faites le fondre au bain marie ou au micro ondes. Ajouter le nutella et laisser fondre encore quelques instants. Faire chauffer la crème fraîche liquide.

Versez en fouettant la crème dans le mélange nutella chocolat fondu. Réservez à température ambiante.
Au moment de servir, enlever le film alimentaire des verrines. Réchauffer le mélange au chocolat et versez le sur la crème et dégustez sans attendre. 
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