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Petits gateaux
au chocolat fondant
Eh oui! A peine deux petites cuil-
lerées de farine dans cette pite a
giteau! C'est le secret de sa texture
coulante au centre. On peut faire la
pate quelques heures a 'avance, mais
il est important de cuire les petits ga-
teaux 2 la derniére minute pour qu'il
soient chauds et fondants comme sur
la photo.
4 PORTIONS
Préparation: 25 minutes
m Cuisson: 13 & 15 minutes
= Colt: moyen
u Calories: 465/portion
u Protéines: 8 g/portion
m Matiéres grasses: 42 g/portion
u Glucides: 17 g/portion
# Fibres: 4 g/portion

2t beurre non salé 125 ml
401 chocolat mi-amer haché 125¢
2 oeufs 2
2 jaunes d'oeufs 2
/4t sucre glace 60 ml
2cathé farine 10 ml

1.Dans un bol de métal placé sur une
casserole d’eau chaude mais non bouil
lante, chaulffer le beurre et le chocolat en
brassant jusqu'a ce que le chocolat ait fon-
du (photo A).Retirer le bol de la casserole
et laisser refroidir a la température am-
biante.

2. Dans un autre bol,a I'aide d'un batteur
électrique, battre les oeufs, les jaunes
d'oceufs et le sucre glace de 5 a 10 minutes
ou jusqu'a ce que le mélange soit épais et
jaune pile (photo B).Verser la préparation

au chocolat fondu dans le mélange aux
oeuls en brassant a I'aide d'une cuillére de
bois.Ajouter la farine en brassant jusqu'a ce
que la péte soit homogene, sans plus (ne
pas trop mélanger).

3. A l'aide d'une cuillére, répartir la pate a
gateau dans quatre ramequins ou petits
plats en verre allant au four d’une capacité
de 1/2 tasse (125 ml), beurrés (photo C).
(Vous pouvez préparer les petits gateaux
jusqu'a cette élape et couvrir les ramequins
d'une pellicule de plastique. lls se con-
serveront jusqu'a 4 heures au réfrigérateur.
Laisser revenir a la température ambiante
avant de cuire.)

4., Mettre les ramequins sur une plaque de
cuisson et cuire au centre du four préchauf-

fé a 450°F (230°C) de 8 a 10 minutes ou
jusqu’a ce que les petits gteaux commern-
cent & prendre sur le pourtour, mais que
leur centre soit encore assez mou.

5. Retirer les ramequins du four et laisser re-
froidir de 5 a 10 minutes. Passer la lame d'un
couteau le long de la paroi interne des
ramequins et démouler délicatement les pe-
tits gateaux dans les assiettes (photo D).
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Cette démonstration a été
rendue possible gréce d la
collaboration du chef Daniel
Trottier, de I'Académie culi-
naire de Montréal. Pour
I'adresse, voir p. 176.
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