Cuisine et Saveurs de Lili


Mi-cuit au chocolat noir et cœur de chocolat blanc, letchis mi-confits




Recette pour 4 personnes

Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients :

Mi-cuit au chocolat

· 3 œufs

· 80 g de sucre en poudre

· 100 g de chocolat noir à 60% de cacao minimum – Just Chocolate
· 2 càs de farine

· 1 càs de crème fraîche

· 4 carrés de chocolat blanc (ou pistoles)

Letchis mi-confits

· 300 g ½ bte de letchis dénoyautés  au sirop

· 150 g de sucre en poudre

· 2 càs d’eau

Les letchis mi-confits

Dans une casserole, porter à ébullition le sucre et l’eau. Dès que le sucre est complètement dissout, ajouter les letchis coupés en deux égouttés préalablement et faire cuire environ 10 mn à feu doux. Réserver.

Préparer le mi-cuit au chocolat

Préchauffer le four à 210°C (th.7). Dans un bol, battre les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 

Faire fondre le chocolat noir au bain-marie, mélanger jusqu’à ce que la préparation soit homogène. Mélanger les œufs et le chocolat, ajouter la farine et la crème fraîche.

Mettre la préparation dans 4 ramequins individuels. Enfoncer un carré de chocolat blanc au milieu de la préparation.

Enfourner et cuire 8 à 10 mn. Le biscuit doit être cuit sur les côtés et coulant au centre.

Présentation

Poser chaque ramequin au milieu d’une assiette. Déposer une cuillère de letchis mi-confits sur le gâteau. Décorer d’un peu de sucre glace et d’une feuille de menthe.

Idée : vous pouvez remplacer les letchis par de la mangue, du goyavier (introuvable chez nous et c’est dommage car très bon !) ou encore de l’ananas Victoria. 


