Fondant très chocolaté
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Préparation : 20 min

Cuisson : 25 min

Ingrédients :
- 200 g de chocolat
- 100 g de beurre
- 80 g de sucre
- 5 oeufs
- 2 cuillères à soupe rases de farine

Déroulement :
Séparer les blancs des jaunes. Mélanger les jaunes et le sucre.
Faire fondre le chocolat et le beurre ensemble. 
Une fois fondu, verser dans le mélange jaunes+sucre, ajouter la farine.

Monter les blancs en neige. Les ajouter délicatement au mélange.
Verser dans un grand moule, type "plat à tarte", ou dans des moules individuels. 
Cuire 25 mn th 160°/5-6

Remarques :
A réserver aux amateurs de gâteaux très chocolatés et peu sucrés. Sinon, on peut ne mettre que 150 g de chocolat ou utiliser un chocolat au lait. De même on peut mettre jusqu'à 150 g de sucre.

Pour aller plus vite, ne pas hésiter à mettre les oeufs entiers au départ, sans monter les blancs.
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