Les Petits Tabliers de Clem et luln

Mon Ying Yang choco-noisettes extra

fondant !

Le Ying Yang c’est le parfart équilibre entre mon amour du chocolat et celur de la noisette qur
se marient trés bien mais qui' sont difficiles a accorder sans que un prenne [avantage sur

lautre. lci, jar trouvé (d mon godt) le juste équilibre.

INGREDIENTS

. 75 g de chocolat noir a dessert,
. 75 g de pralinoise,

. 150 g de beurre,

. 120 g de sucre,

. 1 cuiller & soupe de sucre vanillé,
. 60 g de noisettes en poudre,

. 4 ceufs,
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. 2 cuillers a soupe de farine.

PREPARATION AVEC THERMOMIX :

1. Mettre dans le bol le chocolat patissier, la pralinoise et le beurre et programmez 5 min,
©0 ° vitesse 2.
2. Faites préchauffez votre four a 180 ° (programme patisserie [cuisson par en dessous] si
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possible)

. Beurvez un moule a manqué en tole et répartissez du chocolat en poudre (non sucré)

par dessus en une fine pellicule pour que le gateau puisse étre démoulé facilement

. A lissue de ce temps vérifiez la consistance du mélange beurre/chocolat dans le bol, si

celui-ci West pas parfaitement lisse, prolongez le programme d'1 minute.

. Programmez ensuite 2 minutes vitesse 4 et ajoutez progressivement les ingrédients

suivant par lorifice du bol (en respectant lordre) : les sucres, les ceufs, la farine, la
poudre de noisettes.

Versez ce mélange dans le moule et enfournez pour 20-30 minutes (cuisson a surveiller
en fonction de la texture désivée). ler je le laisse 22 minutes exactement et il est comme
on [laime, bien fondant mais pas coulant non plus.

PREPARATION SANS THERMOMIX

1. Faire fondre le chocolat + la pralinoise + le beurre au micro onde ou sur feu doux. Bien
lisser e mélange.

2. Faites préchauffez votre four a 180 ° (programme patisserie [cuisson par en dessous] si
possible)

3. Beurrez un moule a manqué en tole et répartissez du chocolat en poudre (non sucré)
par dessus en une fine pellicule pour que le gateau puisse étre démoulé facilement

4. Dans un saladier, mélangez le sucre + le sucre vanillé + les 4 ceufs entiers et fouettez
vivement jusqu'a obtenir un mélange bien mousseux.

5. Ajoutez a ce dernier mélange la préparation chocolatée, mélangez.

6. Ajoutez la farine, [a poudre de noisettes et mélangez.

7. Versez ce mélange dans le moule et enfournez pour 20-30 minutes (cuisson a surveiller
en fonction de la texture désirée). ler fe le laisse 22 minutes exactement et il est comme
on [aime, bien fondant mais pas coulant non plus.
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