Mille-feuilles chocolatés

Cette recette va vous donner 4 mille-feuilles chocolatés :
300 gr de chocolat au lait
400 gr de crème liquide bien froide
2 CS d'eau 
150 gr de sucre
150 gr d'amandes 
une plaque de pâte feuilletée inversée caramélisée
Tout d'abord, avec un couteau à dents,
couper la plaque de pâte de façon à obtenir 12 rectangles.
Tout d'abord, 4 morceaux dans la largeur et 3 dans la hauteur. 
Réserver.

Casser le chocolat en morceaux et le faire fondre au micro-onde.
Laisser un peu refroidir, 
pendant ce temps fouetter la crème en Chantilly
et l'incorporer au chocolat délicatement.



Dans une casserole à fond épais, verser l'eau et le sucre.
Porter à ébullition puis ajouter les amandes.
Laisser caraméliser puis étaler sur du papier sulfurisé.
Lorsque le mélange est froid, le broyer.



Remplir une poche à douille de Chantilly chocolatée.
Pour un mille-feuille, 
garnir 2 épaisseurs de feuilletage avec la Chantilly 
puis parsemer d' amandes caramélisées,
les superposer et recouvrir avec la dernière part. 
Décorer avec la Chantilly et les amandes.
Servir bien frais !!! 

C'est évidemment délicieux, fondant, sucré, bref comme j'aime ...

