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                    Gâteau au chocolat 
Il vous faut :

6 œufs 

270g de sucre en poudre

250g de chocolat noir

100g de poudre d’amandes

200g de beurre très mou (mais pas fondu)
3 cuillères à soupe de maïzena

½ cuillère à café de levure chimique

1 pincée de sel 

Fouetter les 6 jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse.

Faire fondre le chocolat au bain-marie et l’ajouter au mélange œufs/sucre.
Ajouter ensuite le beurre mou, la poudre d’amandes, la maïzena et la levure chimique. Mélanger uniformément.

Monter en neige très ferme 4 blancs d’œufs et les incorporer délicatement au mélange précédent.

Préchauffer le four à 200°.
Beurrer un moule à manqué d’environ 24cm de diamètre. Saupoudrer d’un peu de sucre avant de verser la pâte dans le moule.

Faire cuire entre 20 et 25 minutes, le gâteau doit rester moelleux à l’intérieur.

Démouler et laisser refroidir sur une grille.

Ce gâteau sera meilleur le lendemain, le conserver au frais toute une nuit.
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