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Mi-cuits au chocolat 

à la cuillère

Pour 6 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 10 minutes | Réfrigération 1 heure | Niveau facile

60 g de beurre + 30 g pour les ramequins | 2 œufs | 70 g de chocolat noir 

à 70 % de cacao | 80 g de sucre | 30 g de farine + 1 cuil. à soupe pour les 

ramequins

Matériel | 6 ramequins à bords hauts

Beurrez l'intérieur des ramequins avec le beurre fondu. Placez-les 5 min au

réfrigérateur, puis sortez-les et saupoudrez-les de farine. Retournez les

ramequins et tapotez-les pour faire tomber l'excédent de farine.

Cassez le chocolat en petits morceaux au-dessus d'une casserole et faites-le

fondre à feu très doux ou au bain-marie. Retirez du feu et ajoutez le reste de

beurre coupé en petits morceaux. Mélangez bien pour obtenir une crème

bien lisse. Réservez. Cassez les œufs dans un saladier et fouettez-les

vigoureusement avec le sucre jusqu'à ce que le mélange devienne bien blanc

et mousseux. Versez le chocolat fondu et la farine. Mélangez délicatement.

Répartissez le mélange dans les 6 ramequins et placez-les au réfrigérateur

pendant 1 h.

Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Enfournez les petits gâteaux pendant

10 min. Servez chaud ou tiède pour qu'ils soient bien coulants.

Variante | On peut, pour un dessert encore plus chocolaté, ajouter 

des pépites de chocolat dans la pâte.

Conseil | Fondant à souhait et à peine cuit, ce gâteau se déguste 

uniquement dans des ramequins individuels et à la cuillère.
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