Gâteau chocolat et caramel beurre salé
Préparation : 35 minutes
Cuisson : 25 minutes
Ingrédients pour un moule de 20cm de diamètre
 Pour le gâteau :
- 200g de chocolat noir
- 2 œufs
- 100g de beurre 41% de matières grasses
- 2 cuillères à soupe de sucre roux
- 100g de farine
- 1 pincée de vanille en poudre
Pour le caramel au beurre salé :
- 170g de sucre
- 20cl de crème liquide
- 20g de beurre salé
- une pincée de fleur de sel
 

Préparation:
· Dans un premier temps, préparer la sauce au caramel:
Mettre le sucre dans une casserole et faire chauffer sur feu très doux sans remuer. Tourner la casserole de temps en temps pour homogénéiser la cuisson.

Quand le sucre commence doucement à brunir sur le dessous, à l’aide d’une cuillère en bois remuer légèrement pour que tout soit homogène (et éviter que cela ne brule !)

Dans une autre casserole, faire chauffer la crème.

Lorsque le caramel prend une couleur brune, stopper la cuisson et verser par dessus avec précaution la crème chaude en faisant attention aux projections.

Remettre le caramel sur la plaque chauffante afin de faire disparaitre les grumeaux qui ont pu se former à l’étape précédente.

Une fois qu’il n’y a plus de grumeaux, mettre dans un récipient et réserver.

· Préparer ensuite le gâteau au chocolat : 
Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.

Dans une casserole, faire fondre le chocolat avec le beurre sur feu très doux.

Dans un saladier, fouetter les œufs avec la moitié du caramel salé puis ajouter le mélange beurre/chocolat, la vanille et la farine.

Verser la moitié de la préparation dans un moule recouvert de papier cuisson.

Ajouter le reste du caramel beurre salé puis verser le reste de la préparation au chocolat.

Enfourner pour 25 minutes.

Sortir, laisser refroidir et déguster avec une bonne crème anglaise.

Remarque : si vous souhaitez préparer le gâteau à l’avance, réalisez toute la préparation du gâteau jusqu’au moment d’enfourner ; laissez le gâteau au frais puis mettez au four avant de le servir.
