B CATEGORIE : DIVERS

LE CHEF ?

; e -
~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

250 g de beurre

120 g de Chocolat Noir
300 g de sucre semoule
4 ceufs

175 g de farine

100 g de noisettes

METHODE :

Le « Brownies », ce gateau tres fondant, tout josteau coeur, dont les plus gourmands ne tarissent
pas d’éloges, est trés simple a réaliser.

Commencez par faire griller les noisettes, poua édhlez-les sur une plague de cuisson et metiez-le
dans un four & 180 °C (thermostat 6) pendant 1Drarl

Faites fondre le chocolat au bain-marie. Mélangebéurre pommade et le sucre semoule, puis
blanchissez ce mélange a I'aide d’'un fouet. Poueguen ajoutant la farine, les ceufs et le chocolat
fondu.

Mélangez le tout au fouet ou a I'aide d’'une cudlén bois, pendant deux a trois minutes, afin draér
un peu cette préparation.

Ajoutez les noisettes grillées hachées ou concagsédes noisettes sont entieres, servez vous d'un
rouleau a pétisserie pour les concasser).

Préchauffez le four & 140°C environ (Thermostat 5).

Beurrez et farinez un moule a patisserie, genrdarégénoise, il faut prévoir une hauteur rempée d
4 a5 cm, car si le biscuit est trop fin, lors decliisson il risque de sécher et de perdre dessutaht
naturel.

Remplissez alors le moule avec la préparation [@Brownies, puis enfournez dans le four chaud.
Laissez cuire pendant 1H15 a 1H30, tout en suaviltégulierement la cuisson (voir la rubrique «
Conseils » puis « Cuisson »). Rappelez-vous qist aiegateau qui est & peine cuit au coeur.

Quel régal ! Un vrai supplice pour tous ceux qupeavent pas résister !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



