GATEAU DE NOEL, AU CHOCOLAT ET AUX NOIX

Pour 6 personnes

· 250g de chocolat noir (je n'ai mis que 200g de tablette dessert au chocolat Cémoi) 

· 150g de cerneaux de noix 

· 125g de beurre 

· 100g de sucre en poudre 

· 100g de farine 

· 4 oeufs 

· 3 à 4 cuil. à soupe d'eau

Faire fondre le chocolat dans l'eau. Réduire en crème lisse. Séparer les blancs des jaunes. Au chocolat fondu, ajouter le sucre, le beurre fondu, les jaunes d'oeufs un à un, la farine et les noix concassées. Bien mélanger.

 

Battre les blancs en neige ferme. Les incorporer délicatement à la pâte et verser dans un moule beurré (ou en silicone).

 

Cuire à 180°C (four préchauffé) pendant 1h! Là, petit problème, la durée est beaucoup trop longue, pour ma part 17 minutes ont suffit pour obtenir une texture humide et fondante. Alors attention la cuisson est à surveiller.

Servir en tranches avec une crème anglaise.

