Fondant au chocolat et a 1a
feve tonka (sans gluten)

20 minutes 20 minutes 8 personnes

Préchauffer le four a 180°C.
Faire fondre le chocolat au lait au bain-marie.
Séparer les blancs des jaunes d’ceufs : dans un premier
saladier, monter les blancs en neige bien ferme ; dans
un deuxieme saladier, fouetter les jaunes avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
- 50 g de sucre de canne 4. Ajouter le beurre mou aux jaunes d’ceufs en fouettant,
- 150 g de beurre* mou puis le chocolat fondu, la fécule de mais et la feve Tonka
rapée.
Incorporer les blancs en neige.
6. Verser 3/4 du mélange dans un moule beurré et fariné,
réserver la mousse restante au frais.
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- 200 g de palets de
chocolat au lait*

- 5 ceufs*

- 1casdeféculede
mais
- ¥ feve Tonka

- lcasdecacaoen 7. Enfourner, cuire 20 minutes & 180°C et laisser refroidir 30
poudre minutes.
8. Démouler le gateau, le napper de la mousse restante puis
placer 1 heure au frais.
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(AU GERTUERTER IS ANEHEAES 9. Saupoudrer le giteau de cacao amer et déguster !
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