Coulants au chocolat (prévus)
Ingrédients:
Pour la ganache:
· 15 cL de crème liquide entière

· 20gr de beurre

· 185gr de chocolat noir 70% cacao

Pour la pâte à gâteau:
· 125 gr de chocolat noir

· 70 gr de beurre demi-sel

· 2 œufs

· 60 gr de sucre

· 35 gr de farine

 Préparation:
· Le matin ou la veille, préparez la ganache:

Faire bouillir la crème liquide. Hors feu ajoutez les carrés de chocolat.
Une fois le mélange tiédi ajoutez le beurre et remuez pour obtenir un mélange lisse.

Laissez au frais ~3h.

Prélevez de la ganache à l'aide d'une cuillère et formez des petites boules d’environ 3cm de diamètre.
Réservez-les au congélateur dans une boîte hermétique (sans qu'elles ne se touchent).

· 5h avant de servir ou la veille, préparez l'appareil à fondant.

Faire fondre le chocolat et le beurre.
Dans un récipient à part, faites blanchir le mélange sucre/œufs.
Ajoutez le chocolat fondu, et enfin la farine.

Remplissez des ramequins beurrés aux 3/4.
Enfoncez une boule de ganache (congelée) dans chacun d'eux et mettre au congélateur quatre heures.

· 45min avant de servir, sortez les coulants du congélateur et préchauffez le four à Th6.

· Enfournez les gâteaux environ 15 à 20 minutes.
Seul le cœur doit être coulant -> enfoncez une lame sur le bord d'un coulant pour vérifier la cuisson.

· Laissez tiédir 8 à 10minutes et servez.

