CJondant chocolat et framboises

Pour un woule nond (pour moi moule G mauqué en sidicone
de 20 em de diametne):
* 300 g de chocolat noir & 70% (pour moi A
55%)
125 g de sucre ex poudre (100 g pour moi)
* 4 oelfs
* 20 cl de créme fraiche épaisse
e 25 g de fanine
* 1 barquette de framboises (pour wmoi 125 g de
framboises surgelées, mais 150 ¢a Senqit mieux)
* 1 pincée de sel

Préchougtyen Le tour a 180°.

“Haire foudre Le chocolat en monceaux au bain-marie (ou au micro-oudes). Lisser o la spatule et
y ojouten le sucte, les jaunes d'oeuys, la creme puis la gatine, en mébangeant bien entre chaque
ajout.

“Fovetter les blancs e neige femme avee ba pincée de sel et les mconporen délicatement 0 la
prépanation au chocolat. NVensen le tout dans le woule (beunré si uécessaire) puis ewgoncer o
woitie des fyramboises dans ba plte. Jai mal lu et du coup, jai mis la moitie de la pdte dans le
moule, répanti la totalite des gramboises et couvert avec le neste de pdte. Je ne pense pas que
cela change grand chose au frindd.

Engounel et baisser cuine 25 win (tempS pargait pour woi, d adapter peut-étre Selon les fours).
Laisser negroidin avant de démoulen (dénoulage sans probléme pour moi, méwe tiede ). Seavin
déconé de framboises et saupoudré de sucre glace (pas gait).
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http://quandnadcuisine.over-blog.com




