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Coulants au chocolat
Cœur fondant
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Il vous faut, pour 6 coulants :

Dans 6 moules à muffins
125 g de chocolat noir (caraïbe 66%)
130 g de beurre

120 g d'œufs entiers

100 g de sucre semoule

70 g de farine

6 cœurs fondants Etnao Guanaja ou 6 pralinés
Faire fondre le chocolat et le beurre, parallèlement faire mousser les œufs entiers avec le sucre (mais pas trop).
Incorporer le mélange chocolat et beurre dans les œufs mousseux puis verser la farine tamisée et mélanger à l'aide d'une maryse.
Déposer 40 g de pâte dans chaque moule, placer un insert, puis ajouter de nouveau 20 g de pâte.

Préchauffer le four à 190°C, chaleur tournante.
Faire cuire pendant 15 min.
Servir tiède avec une crème anglaise.
