un tookie

evoustillant

un fondant
au thotolat

LE FONDANT CHOCOLAT
ET FLEUR DE SEL

300 9 de chotolat noir
8 ceufs

300 g de beurve

195 9 de sueve en poudre
4549 de farine TS5
100 g de pepites

de ¢hotolat blane

2 pintees de flewr de sel

LE COOKIE AUX PEPITES DE
CHOCOLAT ET NOISETTES

1359 de beurve doux
180 9 de sutre voux
2109 de farine TS5

| aeuf

le 3 e de levure chimique

100 o de pepites de
thotolat lait ou noir
(ou les dewx)

50 g de noisettes

LES USTENSILES
INDISPENSABLES
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gratin de 35 em
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Y a—t-il vaiment besoin d’en dive plus Z Une explosion
de gourmandise pour faive petiller les papilles et pavtager
un moment de pur bonhewr M|AM

Un fond tres fondant...
1. Faites fondre le chocolat et le beurre au bain-marie puis mélangez
le tout a I'aide d’'une maryse.

2. Dansun saladier, battez les ceufs et le sucre avec votre fouet,
SANS faire blanchir le mélange.

3. Incorporez votre mélange beurre-chocolat, et mélangez de nouveau
avecamour (et votre fouet, actessoivement).

4. Pesez et tamisez votre farine au-dessus
de votre saladier. Mélangez jusqu’a obtenir
une pate lisse et sans grumeaux. Ajoutez
la fleur de sel et vos pépites de chocolat
blanc. Répartissez bien le tout pour ne pas
faire de jaloux ;).

5. Beurrez votre plat a gratin et tapissez-
le d’une feuille de papier cuisson (laissez
un peu de papier dépasser des bords de
votre plat pour un démoulage plus facile
et plus joli!). Versez votre préparation
dans le plat, lissez bien la surface et hop,
direction le réfrigérateur !

... reCouvert d'un tookie evoustillant
1. Araide de votre fouet, mélangez le beurre ramolli et le sucre roux
jusqua obtenir une texture ultra crémeuse.

2. Ajoutez I'ceuf et continuez a fouetter avec énergie. Quand cest bien
homogeéne, dites merci a votre batteur ou @ vos bras.

3. Tamisez farine et levure au-dessus de votre bol. Munissez-vous de votre
maryse et mélangez doucement jusqu’a ce que tout soit bien incorporé.

4, Ajoutez les noisettes et la moitié des pépites de chocolat. Mélangez
juste ce qu'il faut pour bien répartir les morceaux sans trop travailler

la pate.
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Vous 'avez vretonnu
Clest la STAR en

towerture de te li

Laissez des trous | Ce seva

entore plus joli 3 la tuisson.

Et le fonkie cuit !

1. Préchauffez votre four & 180 °C. Pendant
qu’il monte en température, sortez votre
fondant du réfrigérateur.

2. Répartissez votre pate A cookies sur le dessus
du fondant et enfournez pour 40 minutes.

3. Alasortie du four, parsemez le dessus de

votre fonkie encore tout chaud de pépites de
chocolat et démoulez-le avec délicatesse une fois
refroidi. Les plus gourmands pewvent attaquer
divectement dans le plat, munis de lewr plus
belle cuilleve ;)
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Osez |'u|{:ra—gowmandise
avet une pite 3 tartiner
noisette, des fruits
sets Croquan‘(‘,s e‘{: un
pew (beaucouy) de
chantilly maison. Fier
d'étre gowrmand !




