Gateau ultra moelleux
au chocolat et au piment d'Espelette

Préparation : |5 minutes
Cuisson : 0 minutes

Pour 8 personnes :
o 150 g de chocolat a3 /0% de cacao
e |50 g debeurre
o 3 cufs
e |50 g de sucre en poudre
o /5 gdefarine
o /5 g de Maizena
o |cuillerée a café de Levure
o | cuillerée a café de piment d'Espelette

. Préchauffer Le four & 1I80°C.

2. Dans un saladier, fouetter vivement les 2 jaunes d'eeufs avec 100 g de sucre en poudre, jusqu'a ce que le
mélange blanchisse.

2, Dans un bain-marie, faire fondre le chocolat avec Le beurre. Verser le chocolat sur les jaunes d'eeufs et
mélanger vivement. Ajouter la farine, Lla Maizena. la levure et Le piment d'Espelette. Bien mélanger.

4. Pattre Les 3 blancs d'@ufs en neige ferme, dans Les derniers tours de batteur, ajouter Les 50 g de sucre en
poudre restants. Incorporer Les ceufs en neige a la préparation au chocolat.

5. Verser dans un moule 3 manquer beurré de 26 cm de diametre et enfourner pendant 20 minutes. Laisser
refroidir avant de démouler sur une grille.
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