
Soufflés au chocolat noir
Pour 4 soufflés : 50g de beurre – 1CS de farine – 200g de
chocolat noir – 2 jaunes d’œufs – 4 blancs d’œufs – 55g de
sucre en poudre – sucre en poudre pour les moules

Préchauffez votre four à 200°C (ou 220°C si vous avez un four
à gaz).

Graissez vos 4 moules avec du beurre fondu avec un pinceau
(toujours du haut vers le bas). Chemisez avec du sucre en
poudre. Tapez vos moules pour retirer le trop de sucre et
placez au froid pendant le reste de la recette.

Faites fondre le chocolat comme vous le faites d’habitude (ici
au bain-marie).

Faites  fondre  le  beurre  dans  une  casserole  et  ajoutez  la
farine en remuant 2min. Il faut que le mélange épaississe.

Hors du feu, ajoutez le chocolat fondu puis les jaunes d’œufs.
Réservez dans un saladier.

Montez les blancs en neige fermes en incorporant au fur et à
mesure le sucre. Incorporez les blancs en plusieurs fois au
mélange de chocolat.

Répartissez dans vos moules froids. Faites cuire pendant 15min
voire un peu plus pour qu’ils montent bien. Servez de suite.

Pour la déco, saupoudrez de sucre glace.

http://www.kui-zine.com/souffles-au-chocolat-noir/

