M oelleux au chocolat

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

100 grammes de chocolat noir

110 grammes de beurre

50 grammes de farine pour patisserie
100 grammes de sucre

2 jaunes d’ceuf

2 ceufs (entiers)

1 pincée de sel

M éthode de préparation

1.

Cassez le chocolat en mor ceaux et déposez ceux-ci dans une casserole avec le beurre. Faites
fondreletout a feu doux.

Mélangez les caufs entiersavec lesjaunes d’ cauf et le sucrejusqu’a obtention d’un mélange
homogene.

Ajoutez lafarine en la tamisant et mélangez jusqu’a obtenir une péate lisse. Ajoutez le
chocolat fondu et terminez par la pincée de sdl.

Versez cette préparation dans une poche a douille (fermez le ctéinférieur al’aided une
pinceou d’une pince alinge). Laissez figer I'appareil pendant quelques heuresau
réfrigérateur.

Faites chauffer lefour a 200 °C. Beurrez 4 ramequins allant au four ou 4 emporte-piéces, et
enfarinez-les. Retirez |I’excédent de farine et posez les ramequins ou emporte-pieces sur une
plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé (surtout si vous utilisez des emporte-pieces).
Remplissez lesramequins ou emporte-piéces a la poche a douille. Ilsne doivent éreremplis
qu’a 2/3 deleur capacité. Enfournez 8 minutes. Servez immédiatement.



