BISCUITS SOUFFLES AU CHOCOLAT

http://lacuisinedhelene.over-blog.com

INGREDIENTS POUR 30 BISCUITS ENVIRON
- 170g chocolat noir
- 2 blancs d'oeuf (environ 60/70g)
- 50g sucre en poudre
- Quelques morceaux de noix  éclats de nougat pour moi !
-> Faites fondre le chocolat au bain-marie. Quand il est bien fondu, réservez pour préparer la meringue.
-> Montez les blancs en neige. Quand ils sont bien pris, versez le sucre en pluie. Laissez batte à vitesse moyenne, jusqu'à ce que les blancs meringués soient brillants.
-> Versez délicatement le chocolat sur les blancs, et mélangez en soulevant la préparation pour ne pas les casser. Ajoutez les petits éclats de nougat.
-> Faites des petits tas de pâte sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
-> Enfournez 10 minutes à 180°. Laissez refroidir avant de décoller les biscuits !
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