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Fondant noix de coco
…et Chocolat noir
Il vous faut, pour un moule en silicone de 20x20cm :
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Pour le fondant…

4 œufs

125 g de sucre en poudre

20 cl de crème fraiche liquide

200 g de noix de coco râpée

50 g de maïzena

Pour la coque en chocolat…

300 g de chocolat noir

4 g de beurre doux

Préparer le fondant à la noix de coco…

Dans un cul de poule, fouetter les œufs entiers avec le sucre, puis ajouter la maïzena et la noix de coco râpée. Bien mélanger, puis incorporer la crème liquide. Verser cette préparation dans le moule tablette.

Préchauffer le four à 180° C.

Faire cuire le fondant 25 minutes.
Laisser tiédir avant de démouler ce fondant, puis le réserver.

Préparer la coque en chocolat…

Faire fondre le chocolat noir. La température du chocolat doit être entre 37 et 40° C pour qu’il soit bien lisse. Faire baisser la température à environ 35° C puis ajouter le beurre. Mélanger le chocolat pour le faire baisser à 32° C, c'est au prix de ces mesures des températures que le chocolat sera brillant. Avec un pinceau, tapisser les bords et le fond du moule.

Dressage du gâteau dans le moule…
Déposer le fondant sur le chocolat en appuyant légèrement afin de faire remonter le chocolat sur les bords.
Mettre au frais au moins 2h le temps que la coque durcisse.

Démouler délicatement sur le plat de service.  
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