PETITS MOELLEUX AU CHOCOLAT ET A L'ORANGE

Pour 12 moelleux

* 60 g de beurre

e 60 g de chocolat noir a 70% de cacao

* 60 g de farine

* 60 g de sucre glace

e 75 g de poudre d'amande

e 75 g de sucre en poudre

* 3 blancs d'oeufs

e 75 g de tres petits cubes d'orange confite

» Gros cubes d'orange confite (0,5 cm environ)

Mettre le beurre a fondre a feux doux ou 50 seceademicro-onde (sur doux). Retirez du
feu et laissez tiédir...

Faites fondre le chocolat haché dans une cassarddain-marie...
Préchauffez le four a 230° C, chez moi 160° C...

Tamisez la farine et le sucre glace au-dessus (httee Versez-y en mélangeant avec une
cuillere en bois la poudre d'amande et le sucgoenre...

Montez les blancs en neige. Incorporez-les délcate dans la jatte. Ajoutez-y le beurre
fondu. Mélangez toujours délicatement et ajoutezhlecolat fondu et les petits dés d'orange
confite. Continuez a mélanger doucement jusqu'‘anabiin mélange bien homogene...

Répartir la pate directement dans les empreintepoume moi dans des caissettes en papier.
Décorez le dessus avec les gros dés d'orangeea(afitecette préconisait 150 g, mais cela
me paraissait vraiment beaucoup)...

Enfournez et laissez cuire 10 minutes (dans latepeur des petites), 12 minutes pour moi.
Je vous conseille donc de réduire le temps deauisisvous choisissez des petites caissettes
en papier, dés gu'ils commencent a gonfler unifesont cuits...

Laissez-les refroidir sur une grille avant de dégus
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