MOELLEUX AU CHOCOLAT SOUPCON DE CAFE








Pour 6  personnes:

75g de beurre 
6 œufs
150g de chocolat
8g de café soluble soit 4 stick
75g de sucre
25g de farine

1. Faire fondre le chocolat et le beurre au bain marie.
2. Séparer les blancs des jaunes d'œufs. Réserver 3 blancs d'œufs pour une utilisation ultérieure. Battre les 3 blancs d'œufs en neige ferme. Blanchir pendant 5 min les 6 jaunes d'œufs avec le sucre.
3. Allumer le four à 200°C.
4. Bien mélanger le beurre et le chocolat fondu, verser sur les jaunes d'œufs blanchis.
5. Mélanger dans un petit bol la farine et le café. Ajouter à la préparation chocolatée.
6. A l'aide d'une maryse incorporer les blancs battus et verser le tout dans un moule bien beurré.
7. Enfourner pendant 12 min et démouler avec précaution.

