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Fondant au chocolat très fondant de Laetitialily 

 
Ce gâteau est vraiment extra et tellement fondant!!! 

 

¶ 200g de chocolat noir 

¶ 2 càs de pâte praliné 

¶ 1 yaourt à la vanille 

¶ 4 oeufs 

¶ 3 càs de farine 

¶ 80g de sucre 

 

Faire fondre le chocolat au micro ondes avec un tout petit peu d'eau. Incorporer 
ensuite le praliné et bien mélanger. 

Séparer les blancs des jaunes d'oeufs. 

Battre les blancs en neige et mélanger les jaunes avec le sucre, le yaourt et la 
farine. 

Incorporer le chocolat/praliné avec la préparation précédente, bien mélanger puis 
incorporer délicatement les blancs en neige. 

Verser la préparation dans un moule et faire cuire environ 20 min à th7. 

Laisser refroidir avant de démouler. 

http://lecoinrepas.canalblog.com/ 

http://lecoinrepas.canalblog.com/archives/2007/08/06/5816832.html
http://lecoinrepas.canalblog.com/archives/2007/08/06/5816832.html
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Fondant au chocolat "0% de complexes", celui dont vous 
rêviez, de Lavande 

 

Pour réaliser ce gâteau je suis partie de ce gâteau que je fais souvent aux 
enfants dans les gouters d'anniversaire et qui rencontre toujours un franc succès. 
Seulement le beurre le rend terrible...  

Inspirée par Laurence Salomon, j'ai remplacé le beurre par le fromage blanc (elle, 
choisit un yaourt), j'ai gardé le nombre d'oeuf de MA recette (les 6 de LS me font 
frémir mdr) et voilà le résultat... 

 
Pour 8 parts : Moule rond de 20cm de diamètre 
 

 ̧ 100 g de fromage blanc 0% 

 ̧ 250 g de chocolat  

 ̧ 15 g de maïzena  

 ̧ 4 oeufs  

 ̧ 35 g de sucre rapadura  

 ̧ 1 pincée de sel 

 
Mettre le chocolat à ramollir à feu très doux. Ne vous pressez pas 

Casser le oeufs en séparant les blancs des jaunes; battre les jaunes avec le sucre 
et lorsque le mélange a blanchi, ajouter la maïzena, le fromage blanc, le sel et 
enfin le chocolat. 

Battre les blancs en neige. Les incorporer petit à petit à toute la pâte en soulevant 
le mélange. Beurrez et chemisez un moule à bords hauts. Enfournez à four assez 
chaud (200°). Faites cuire 20'. 

Attendez que le gâteau ait légèrement refroidi avant de démouler. 

1/8 de gâteau 233 kcal (contre plus de 350 pour sa version traditionnelle) 

http://lignepapilles.canalblog.com/ 

http://lignepapilles.canalblog.com/archives/2007/02/06/4021681.html
http://lignepapilles.canalblog.com/archives/2007/06/02/5153650.html
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Fondant au chocolat de Sophie  

 

Il y a des desserts qui récoltent tous les suffrages, tous les succès et la recette 
que je vous propose aujourd'hui fait partie de mon identité, moi la "choco-addict". 
Inratable, testée sous toutes les formes ou presque, je vous confirme qu'au bout 
de la 250e fois (je crois que le chiffre est exact), je ne m'en lasse pas et mes amis 
non plus. 

La recette que je vous propose est ma version classique. Déclinable à l'infini, 
vous m'en direz des nouvelles 

Pour 6 personnes 

 ̧ 200 g de chocolat noir 

 ̧ 120 g de beurre doux 

 ̧ 80 g de sucre 

 ̧ 3 oeufs 

 ̧ 1 cuillère à soupe de farine 

 ̧ 1 gousse de vanille ou un peu d'extrait de vanille 

 
Casser le chocolat en morceaux. Le placer dans une casserole avec le beurre 
coupé en petits morceaux. Faire fondre sur feu doux.  

Lorsque le mélange est homogène, ajouter le sucre et les graines de vanille.  

Hors du feu, ajouter les oeufs préalablement battus. Lorsque le mélange est 
homogène, ajouter la farine. La pâte est assez liquide. C'est normal.  

Verser dans des petits moules en silicone (plaque de 6) et mettre pour 13 minutes 
dans un four préchauffé à 170°C. Laisser tiédir avant de démouler sous risque de 
carnage.  

Si vous ne voulez pas affronter l'étape du démoulage "tu crois que c'est assez 
tiède là ?", préparez ces fondants un peu plus à l'avance. Lorsqu'ils sont froids, 
démoulez-les. Au moment du service, passez-les 30 secondes (pas plus) au 
micro-ondes (sinon ce n'est pas un carnage, c'est une catastrophe mouchetée qui 
va se produire).  

Vous pouvez en faire aussi une version "à partager". Dans ce cas, je prends un 
moule à manqué que je chemise de papier sulfurisé (si ce n'est pas un moule 
silicone) et je verse la pâte dedans.  

Au niveau cuisson : 10 minutes à 170°C puis 5 minutes à 150°C. Vous 
obtiendrez un fondant assez fin mais tout à fait moeleux.  

Pour changer un peu des saveurs de vanille, vous pouvez la remplacer par du 
gingembre, ajouter toutes sortes de noix, des morceaux d'orangettes... Laissez 
parler votre imagination ! 

 

http://danslacuisinedesophie.blogspot.com/ 

http://danslacuisinedesophie.blogspot.com/2006/10/mon-dessert-prfr.html
http://danslacuisinedesophie.blogspot.com/2006/10/mon-dessert-prfr.html
http://danslacuisinedesophie.blogspot.com/2006/10/mon-dessert-prfr.html
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Fondants au chocolat aux coeurs coulants de Brigitte 

 

Pour 8 fondants individuels : 

 ̧ 4 oeufs 

 ̧ 100 g de sucre extra-fin 

 ̧ 60 g de farine tamisée 

 ̧ 150 g de beurre 

 ̧ 200 g de chocolat Nestlé dessert normal 

 ̧ 16 carrés de chocolat Nestlé dessert corsé 

 ̧ Farine et beurre pour les moules 

Préchauffez votre four th.180 ° C (6). 

Faites fondre le chocolat normal et le beurre au bain-marie ou au micro-ondes. 

Beurrez et farinez vos moules. 

Dans un saladier, fouettez vos oeufs entiers avec le sucre jusqu'à ce que la 
préparation blanchisse et double (ou même triple) de volume. 

Tout en continuant de battre, ajoutez petit-à-petit la farine tamisée. 

Versez cet appareil dans le mélange chocolat-beurre (et non l'inverse ! Pourquoi ? 
Je ne sais pas ! Mais je sais que dans ce sens, ça fonctionne...) et mélangez 
délicatement. 

Versez une louche à crêpe de la préparation dans les moules.  

Ajoutez, dans chacun, 2 carrés de chocolat corsé. Complétez de préparation. 

Enfournez pour 10 min. Sortez les ramequins du four et réservez 10 min avant de 
les démouler (ils auront le temps de tiédir sans que le coeur de chocolat coulant 
ne se fige...). 

Servez, traditionnellement, avec de la chantilly, des fruits rouges, de la glace 
vanille, un coulis de framboises...  A vous d'imaginer la suite !  

Vous pouvez, tout-à-fait, réaliser cette recette à l'avance et les garder au frais en 
attendant de les faire cuire. Sortez-les du réfrigérateur 10 min avant de les mettre 
au four et voilà... 

 
 

http://lacuisinedebige.canalblog.com/ 


