Soufflé au chocolat

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

80 grammes de beurre (non salé + 20 g pour beurrer les raviers)
165 grammes de chocolat noir (en morceaux)

4 ceufs (séparés)

1 12 cuillerées a thé d'extrait de vanille

1/4 cuillerée a thé bicarbonate

55 grammes de sucre cristallisé (1 cuillere a soupe)

1 cuillere a soupe de cacao en poudre (+ un peu)

M éthode de préparation

1.

2.
3.

ok

Beurrez 4 raviers de cuisson et saupoudrez-les de sucre cristallisé. Réservez-les au
réfrigérateur.

Préchauffez le four a 200 °C.

Mettez le beurre et le chocolat dansun poélon et laissez chauffer a feu doux. Remuez jusgu’a
ce quelebeurreet le chocolat soient fondus. Retirez du feu et laissez refroidir pendant

5 minutes.

Ajoutez lesjaunes d’ caufs et la vanille et mélangez bien.

Dansun grand récipient, fouettez les blancs d’ ceufs et le bicarbonate jusqu’a |’ obtention de
pics fermes. Ajoutez le sucre peu a peu, sans cesser de fouetter. Unefoistout le sucre

incor por €, continuez a fouetter pendant 2 minutes jusqu’a ce que le mélange forme des pics

luisants et fermes.

Versez 1/3 desblancs d’ caufs dans le chocolat et mélangez délicatement. Saupoudr ez de cacao
en poudretamisé et ajoutez le reste des blancs d’ caufs. M élangez délicatement.

Versez lemélange danslesraviers. Réservez-les au réfrigérateur pendant 10 minutes.

Préchauffez le four a 190 °C.



9 . Disposez lesravierssur une plaque de cuisson et enfour nez-les pour 12 a 14 minutes, jusqu’a
ce quela patedépasselebord desraviersde 2 a 3 cm. Saupoudrez-lesd’un peu de cacao en
poudre et servez-lesimmédiatement.



