Gâteau au chocolat à servir à la cuillère





Ingrédients (pour 6 personnes):
200 g de chocolat 70% cacao, 200 g de beurre, 225 g de sucre, jus d'1/2 citron, 4 jaunes d'oeufs, 5 blancs, 15 g de crème épaisse, 50 g de farine, 10 g de levure chimique, 1 pincée de sel
Pour le dressage: 4 cuillerées de crème épaisse crue (j'ai remplacé par de la crème d'Isigny), 1 ou 2 cardamome, feuilles de menthe fraîche, 4 cuil à s. de grué de cacao

Préparation:
Réaliser un caramel : faire chauffer 75 g de sucre et le jus de citron dans une poêle jusqu'à caramélisation ; déglacer en versant 15 g de crème.

Faire fondre chocolat + beurre. Mélanger et ajouter les jaunes d'oeufs. la farine, la levure et le caramel.

Monter les blancs en neige avec la pincée de sel ; ajouter progressivement le reste du sucre en poudre. Ajouter au mélange au chocolat.
Verser dans un moule à manqué (diamètre 20 cm) ou rectangulaire ( 22 x 15 cm) et laisser reposer 2 heures à température ambiante.

Préchauffer le four à 250 °C; réduire à 210 ° en enfournant le gâteau et cuire 10 minutes. Baisser la température à 120 ° et poursuivre la cuisson pendant 10 minutes supplémentaires.
Sortir du four et laisser reposer 30 minutes avant de déguster.

Préparer des assiettes creuses ou des bols: déposer une cuillerée de crème à l'intérieur, ajouter des feuilles de menthe, puis râper la cardamome et ajouter du grué de cacao.
Servir généreusement une belle cuillerée de gâteau... un mélange de craquant et d'onctuosité, avec des textures moelleuse et fondante.
www.assiettesgourmandes.fr
