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                 Gâteau très chocolat

D’après Cyril Lignac

Il vous faut, pour un moule en silicone de 20x20cm :
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200g de chocolat noir

250g de mascarpone

4 œufs

75g de sucre glace

40g de farine

Pour le glaçage...

100g de chocolat noir

50g de beurre doux

Préchauffer le four à 150°.

Faire fondre le chocolat au bain-marie, puis le mélanger avec les 250g de mascarpone.

Ajouter les œufs un à un, puis le sucre glace et la farine.

Verser la pâte dans le moule et faire cuire environ 20/25 minutes.

Laisser refroidir le gâteau avant de le démouler et pendant ce temps,  préparer le glaçage.

Faire fondre le chocolat, puis ajouter peu à peu le beurre en mélangeant uniformément.

Verser le glaçage sur le gâteau en s'aidant d'une spatule pour bien l'étaler.

Parsemer quelques amandes effilées et grillées sur la couverture en chocolat.

