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Fondant au chocolat
Guanaja 70%
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Recette calculée pour 8 fondants de 75 g

pifficuite W77
Ustensiles a prévoir :

8 cercles de 6,5cm
Papier sulfurisé

FONDANT AU CHOCOLAT GUANAJA 70%

Temps de préparation : 15 minutes

450g Chocolat Fouetter les ceufs et le sucre jusqu’a obtenir une texture mousseuse
GUANAJA 70% et |egére

450g Beurre Faire fondre le chocolat GUANAJA 70% et le beurre a 45°C.

600g CEufs entiers B i

250g Fécule de pomme Incorporer au fouet, le mélange chocolat et beurre au mélange ceufs
de terre et sucre.

2509 Sucre semoule Ajouter la fécule de pomme de terre tamisée et mélanger a I'aide

d’une maryse.

Beurrer et chemiser de papier sulfurisé les cercles en inox et les
déposer sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
Déposer 75 g de pate dans chaque cercle.

Réserver 1 heure au réfrigérateur avant la cuisson.

Cuire 10 minutes a 180 °C, four ventilé.

Astuce de Clef

Eviter de prolonger la cuisson pour ne pas perdre le joli coeur coulant.
Vous pouvez servir ce fondant accompagné d’une creme anglaise ou d’une creme fouettée.

Venez vivre une expérience gourmande a la Cité du Chocolat a Tain I'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de patisserie.
Rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com / Valrhona - 26600 Tain |'Hermitage - France 0 @ @ www.valrhona.com






