M oelleux au chocolat

C'—) Temps de préparation
30 mina 1lh

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

2 ceufs

1 jaunes d’ceuf

60 grammes de sucre

125 grammes de beurre non salé (+ un peu)
125 grammes de chocolat noir

20 grammes de farine (+ un peu)

beurre

6 ceufs de Pagues (en chocolat)

M éthode de préparation

1.
2.
3.

Préchauffez le four a 180 °C.

Fouettez les caufs entiersavec lesjaunes d’ caufs et le sucre pour obtenir une créme lisse.

Dans un poélon, laissez fondre le beurre et le chocolat et mélangez bien. Ajoutez la moitié de
ce mélange aux caufs et mélangez bien letout. Ajoutez lereste et, cette fois, mélangez
briévement. Tamisez la farine et incor por ez-la dansla pate.

Beurrez 6 ramequins allant au four. Saupoudrez-lesdefarine. Versez la pate dansles
ramequins et garnissez chaque ramequin d’un cauf de Paques.

Enfournez 8 minutes et servez immeédiatement.



