Mon gâteau au chocolat fétiche, le fondant « cœur de meule »
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Ingrédients
200 g de chocolat
200 g de beurre

120 g de sucre

4 c à soupe bombées de farine

5 oeufs

Casser le chocolat en gros morceaux, dans un saladier. 
Déposer le beurre dessus, en bloc, et faire fondre sans remuer quatre minutes au micro-ondes [ temps variable suivant la puissance de l'engin, la plaquette doit avoir complètement fondu ]. Bien touiller, et rajouter le sucre en poudre et la farine.
Indispensable ; une pincée de sel, 1 de poivre, 1 de piment. Ces trois saveurs, salée, piquante et enflammée rehaussent la douceur du chocolat. 
5 jaunes d'œuf vont lier le tout, avant d'incorporer 
5 blancs en neige.

Et là, ça ressemble vraiment à une mousse au chocolat à en lécher la cuillère ! Mais il va falloir la cuire... 
Le moule a été beurré [ en trempant un pinceau dans le saladier de départ, où le beurre a fondu ] et poudré de cacao. La farine peut le remplacer, mais c'est moins joli au démoulage ! 

La cuisson est essentielle ; elle doit être rapide ! Pas d'aiguille pour vérifier, le cœur ne doit plus trembloter. En 20 minutes maxi, à four assez chaud, c'est prêt. 

Attendre dix minutes pour démouler... et, quand vous allez le couper, le cœur sera encore tout fondant, tout  moelleux...
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