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Recette pour 4 a 6 personnes. Préparation : 10 min. Cuisson : 20 min.

Ingrédients Matériel

Beurre : 200 g une plaque a patisserie
Chocolat noir : 200 g une grande jatte

Oeufs : 4 (soit 200 g) du papier sulfurisé
Sucre : 200 g une balance ménagere

Cacao amer + beurre pour le moule

Réalisation > la préparation

Faire fondre au micro-ondes le chocolat et le beurre coupé en petits morceaux dans une jatte. Bien lisser quand
tout est fondu.

Préchauffer le four a 150C. Beurrer et saupoudrer de cacao un moule & manqueé.

Fouetter les oeufs entiers avec le sucre en poudre. Puis incorporer la préparation au chocolat fondu. Bien lisser
le tout.

Verser dans le moule. Enfourner pour 20 min a 150°C.

Laisser completement refroidir avant de tenter de démouler.

Sortir le gateau du réfrigérateur plusieurs heures avant dégustation pour qu'il ne soit ni trop ferme ni froid, mais
délicieusement onctueux et fondant. Saupoudrer de poudre de cacao amer la surface si vous le souhaitez.
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