4 ceufs
130 gr de sucre (10 gr + 120 gr)
100 gr de beurre

60 gr de créme fraiche

160 gr de chocolat noir fondu
30 gr de farine

1 pincée de sel f Q :

4 € ¢ € ¢ ¢ ¢

Séparer les blancs des jaunes. Monter les blancs en nelge :
avec une pincée de sel. Lorsqu'ils sont fermes, ajouter
10 g de sucre et fouetter a nouveau. Réserver.

Dans un saladier, fouetter les 4 jaunes d'ceufs avec les _
120 gr de sucre restant jusqu'a ce que le mélange o
blanchisse. Ajouter la creme fraiche, le beurre fondu tiede

et le chocolat noir fondu tiéde (pour éviter de cuire les jaunes).
Mélanger, puis incorporer la farine.

Le métange final «

Incorporer délicatement les blancs en neige
a la préparation a l'aide d'une spatule.

ia» CULSSOH ¢
Verser la pate dans le grand moule.
Enfourner 10 a 15 minutes a 200 °C.

Laisser reposer 5 minutes dans le moule
avant de démouler.
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