Gâteau au chocolat, beurre de cacahuète et minis marshmallows 
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 15 minutes
Repos : 1 demi-journée au moins
Ingrédients pour 4 gourmands
- 200g de chocolat noir pâtissier
- 100g de beurre de cacahuète smooth (sans morceaux)  + 6 cc à café
- 50g de sucre
- 50g de sucre roux
- 3 œufs
- 1 belle cuillère à soupe de farine
- 2 grosses poignées de mini marshmallows
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 5 ou 150°
Sur feu très doux, faire fondre dans une casserole le chocolat avec le beurre de cacahuète.
Pendant ce temps, battre les œufs avec les deux sucres.
Lorsque le chocolat est bien fondu et légèrement refroidi, le rajouter au mélange œufs/sucre. Mélanger l’ensemble. Ajouter la farine et remuer à nouveau.
Dans un moule rond bien beurré de 20cm de diamètre (j’ai pris mon moule à charnière), verser la préparation précédente. Déposer 6 petits tas de beurre de cacahuète dans le gâteau.
Enfourner et laisser cuire entre 15 minutes et 20 minutes (cela dépend des fours).
Les cotés doivent être bien cuits et le cœur encore légèrement tremblotant.
Sortir, laisser refroidir.
1h30 avant de servir, mettre au frais le gâteau.
Enfin, quelques minutes avant de servir, allumer le gril du four.
Sortir le gâteau du réfrigérateur, déposer les mini marshmallow et enfourner jusqu’à ce qu’ils commencent à dorer ! Servir immédiatement avec une bonne glace !
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