Voici un giteau auquel aucun enfant ne résiste: le fondant au chocolat et creme de marron...!
)'avais déja publié une recette de ce genre, mais aujourd’hui je vous la représente avec moins de
beurre et de chocolat.

On compense alors cette perte de matiére grasse avec des blancs en neige pour conserver le
moelleux de ce fondant.

Inutile de vous dire que cela reste tout de méme trés calorique et trés bourratif..., alors n‘abusez
pas de |3 petite cuillere!!!

)'ai ajouté du sucre semoule pour chemiser le moule afin d’obtenir une crodite caramélisée, et

des gavottes écrasées sur le dessus du fondant pour un cété plus croustillant.

L3 recette pour 8-10 personnes:
+ 1004 de chocolat noir pitissier
* 1009 de beutrre
« 3oeufs
* 4509 de créme de marron
« 1 pointe de vanille
1 pincée de sel
* 2 gavottes natures

* huile + sucre semoule pour le moule
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Faire fondre au bain-marie le chocolat noir avec le beurre.

Séparer les blancs et les jaunes des oeufs. Réserver les blancs.

Mélanger les jaunes avec la creme de marron et [3 vanille.

Ajouter le chocolat fondu dans la créme de marron. Mélanger.

Monter les blancs en neige ferme avec une pincée de sel puis les incorporer au mélange
précédent 3 |'aide d’une maryse (spatule souple en silicone) en mélangeant délicatement.
Chemiser le moule 3 cake en le badigeonnant d'huile puis en versant un peu de sucre dedans.
Tourner le moule dans tous les sens afin de bien répartir les grains sur toute |3 surface.
Verser la préparation dedans puis saupoudrer de gavottes écrasées.

Enfourner 3 160°C pendant 45 3 50 min.

Laisser refroidir 3 |'air libre puis réserver au réfrigérateur.

Attendre quelques heures (2-3h de froid) avant de démouler.

Astuces: ce fondant est trés fragile les premiéres heures!! Si vous le démouler trop t6t il risque
de sécrouler!!! Prévoyez 3 bonnes heures au réfrigérateur ... Ce phénoméne est di aux blancs

en neige qui incorporent de [air dans I3 masse qui est alors moins compacte.



