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Coups de cceur

CHARCES
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RECETTE DU
FONDANT AU CHOCOLAT

INGREDIENTS :

200g de chocolat noir
150g de beurre ramolli
150g de sucre en poudre
3 ceufs

. 50g de farine

Préchauffez le four a 150° (th. 5)
Faites fondre le chocolat avec le beurre puis mélangez avec
le sucre.
Pour faire fondre le chocolat,
cassez la plaque en morceaux dans un bol,
ajoutez 30 cl. d’eau,
et passez 1 minute 30 au micro-ondes
Ajoutez les ceufs et la farine puis mélangez jusqu’a ce que
la péte soit bien lisse.
Versez la péte dans un moule recouvert de papier sulfurisé
et enfournez 30 minutes.
Sortez du four, laissez tiédir puis démoulez et réservez au
frais jusqu'au moment de servir
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