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AU CHOCOLAT

2009 chocoelat noir

Caonderel

Spical Piiere 3 oeufs
e INGREDIENTS 80g farine
129 levure chimigue
. 809 Canderel™ Spécial Patisserie
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Préchauffer le four a 180°C

Préparer les moelleux

Séparer les blancs d'oeufs des jaunes. Monter les blancs en neige et les laisser de coté.
Blanchir les jaunes d'ceufs avec le Canderel® Spécial Patisserie. Faire fondre le chocolat au
bain-marie ou au micro-ondes, puis l'incorporer au Mélange.

Rajouter la farine et la levure chimigue tamisées. Enfin, incorporer petit a petit les blancs d'ceufs
au mélange grace a une maryse, jusqu’'a obtention d'un mélange homogene.

Cuisson

Versez la pate jusqua mi-hauteur dans des ramequins individuels, chemisés de papier sulfurisé.

Enfourner et laisser cuire a 180 °C durant 7 a4 8 minutes selon la taille des ramequins.

Astuce : Ajouter des morceaux de chocolat noir au centre de la pate crue pour un ceeur coulant.



