MI CUIT AU CHOCOLAT CŒUR COULANT
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INGREDIENTS pour 6 :
· 60 g de sucre roux 

· 100 g de chocolat noir à pâtisser 

· 90 g de plantafin beurre 

· 3 oeufs 

· 20 g de farine de châtaignes 

· 15 g de farine
Faire fondre le beurre coupé en morceau avec le chocolat coupé en morceaux au micro-onde .
Au robot ou au batteur électrique fouetter les oeufs entiers avec le sucre roux jusqu'à ce que le mélange blanchisse . 
Ajouter le chocolat et le beurre fondus préalablement bien mélangés pour que la préparation soit homogène. Mélanger . Ajouter les farines en les tamisant et mélanger .

beurrer des ramequins , mettre la préparation dans les moules en remplissant jusqu'à 0.5 cm du bord . Mettre au réfrigérateur 12 h.

Cuire dans un four préchauffé à 210 °C pendant 10 à 14 min (le temps n'est qu'indicatif il dépend de votre four , des moules utilisés et de leur taille ) .

déguster encore tiède (voire chaud !)

verdict : excellent ! J'avais multiplié les proportions données par Sophie pour avoir 6 ramequins et j'en ai obtenus 12 ! Je vous donne donc les proportions rectifiées . 
Le temps de cuisson est vraiment essentiel et il faut impérativement mettre un temps de cuisson plus faible que ce que vous prévoyez puis rajouter du temps au fur et à mesure .
Mon premier essai a été avec les moules coeurs , j'avais d'abord mis 8 minutes , mes moules étant assez petits . ce n'était pas assez cuit, j'ai rajouté 2 min puis encore 2 ... verdict : trop cuit ! fondants mais plus de coeur coulant ! il y avait 1 min de cuisson en trop ! Ca va très très vite à la fin .
j'ai donc cuit ma 2ème fournée en faisant très très attention et en restant devant la porte de mon four dès la 8ème minute ! mes ramequins étaient plus gros donc plus de préparation dedans donc un temps normalement plus long pour la cuisson . ils ont cuit 13 min et étaient parfait avec un coeur coulant juste ce qu'il faut ... un régal ! 
En conclusion , rester devant votre four pour obtenir un coeur coulant ! et ne mettez pas trop longtemps à cuire ! 

remarque : dans cette recette j'ai remplacé le plantafin par du beurre ( je n'utilise jamais de plantafin, je déteste ça !) et j'ai mis de la farine normal n'ayant pas de farine de châtaignes . mais je pense que la farine de châtaigne doit apporter un petit goût supplémentaire qui doit être très agréable !
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