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Coulants au chocolat noir

Recette Valrhona
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Il vous faut, pour 7 coulants :

125 g de chocolat noir (caraïbe 66%)

130 g de beurre doux

120 g d'œufs entiers (3 œufs)

100 g de sucre semoule

70 g de farine

7 cœurs fondants Valrhona (ou 7 morceaux de chocolat noir)

Faire fondre le chocolat et le beurre à 45° C.

En même temps faire mousser les œufs avec le sucre.

Incorporer le mélange chocolat/beurre œufs mousseux, puis la farine tamisée.

Chemiser de papier cuisson des cercles de 5 cm de diamètre et de 4,5 cm de haut (ou remplir de jolis petits moules en papier).

Dans chaque moule, dresser 40g de pâte, placer un insert, recouvrir de 20 g de pâte.

Préchauffer le four ventilé à 190° C.

Cuire 15 minutes. Laisser tiédir avant la dégustation.
