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	GÂTEAUX FONDANTS OU MI-CUITS AU CHOCOLAT
SANS GLUTEN


Rendement : 4 portions
· Beurre et sucre

· 3 œufs

· 2 jaunes d'œufs

· 3 c. à soupe de sucre

· 120 g de chocolat noir à 70%

· 1/2 tasse de beurre non salé, fondu (115 g)

· 1/3 tasse de farine sans gluten, tamisée

Préchauffer le four à 375°F (190°C). Beurrer et saupoudrer de sucre 4 ramequins d'une contenance de 1/2 tasse ou 125 ml chacun; secouer pour retirer l'excès de sucre.

Dans un bol, mélanger les œufs entiers, les jaunes d'œufs et le sucre au batteur électrique jusqu'à ce que le mélange double de volume. Réserver.

Dans la partie supérieure d'un bain-marie, faire fondre le chocolat et le beurre en remuant; retirer le bain-marie du feu.

Ajouter la préparation au chocolat au mélange d'œufs en fouettant, puis incorporer la farine délicatement.

Verser dans les ramequins et cuire au centre du four de 8 à 10 minutes. Ne pas prolonger la cuisson puisque le centre doit être coulant. Passer un couteau tout autour des gâteaux pour faciliter le démoulage. Servir immédiatement.

On peut préparer ces gâteaux la veille. Il suffit de les réfrigérer dans les ramequins, sans les cuire, et de compter de 10 à 12 minutes de cuisson puisque la pâte sera froide.
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