Fondant tout chocolat
http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour 1 moule carré (18x18) *

1 oeuf

40g de sucre

90g de chocolat noir (64% min)

3 cuillères à soupe de lait

60g de purée d'amandes (ou 50g de beurre)

30g de farine de riz (ou de maizéna ®)

1 cuillère à café de levure

*

ganache chocolat 75g de chocolat noir

200g de tofu soyeux

**

  

Faire fondre le chocolat au bain-marie puis lui ajouter la purée d'amandes (ou le beurre) et bien mélanger. 

  

Dans un saladier, mélanger l'oeuf et le sucre jusqu'à obtenir un mélange bien mousseux (la préparation doit avoir doublé de volume). 

  

Incorporer la farine et la levure puis le chocolat fondu. 

  

Mélanger la préparation et ajouter le lait. 

  

Mélanger à nouveau puis verser dans un moule recouvert de papier sulfurisé. 

  

Enfourner dans un four préchauffé à 160° (th 5) pour 20 à 25 min de cuisson. 

  

Retirer du four et laisser refroidir sur une grille. 

  

Pendant ce temps préparer la ganache en mettant  à fondre au bain-marie le chocolat. 

  

Mixer ensuite le tofu soyeux avec le chocolat fondu. 

  

Verser la ganache dans une poche à douille et laisser refroidir puis mettre au frais au moins 30 min. 

  

Couper le gâteau complètement refroidi en 4 carré puis napper avec la ganache. 

  

Remettre au frais jusqu'au moment de servir. 

