Fondant chocolat et noisette
Préparation : 25 minutes
Cuisson: 1 heure
Ingrédients pour un moule de 20cm de diamètre
- 40g de cacao en poudre
- 150g de chocolat
- 150g de beurre
- 220g de sucre
- 125g de noisettes en poudre
 - 4 œufs 
- 8cl d'eau bouillante
Préparation : 
Préchauffer votre four thermostat 6 ou 180°. Beurrer votre moule.
Mettre le cacao dans les 8cl d'eau chaude et remuer pour obtenir un mélange bien homogène. 
Faire fondre le chocolat au bain marie avec le beurre. Verser dans une jatte.
Ajoutez-y le sucre, le mélange cacao/eau, les noisettes en poudre et les 4 jaunes d'œufs.
Battre les blancs en neige avec une pincée de sel. Incorporer les en deux fois à la préparation.
Verser dans votre moule puis mettre a cuire pendant 1heure thermostat 5 ou 150° s jusqu'à ce que le gâteau soit ferme. Sortir et laisser refroidir.
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