MOELLEUX CHOCOLAT BLANC AMANDES








Pour 8 personnes:

150g de beurre mou
6 œufs
150g de chocolat blanc
120g de farine
80g de poudre d'amandes
80g de sucre

1. Casser le chocolat en morceaux et le faire fondre 1 min au micro ondes.
2. Travailler le beurre et le sucre à la spatule jusqu'à consistance d'une crème. Y ajouter les œufs et le chocolat, bien remuer.
3. Ajouter la farine et la poudre d'amandes, mélanger.
4. Allumer le four à 200°C.
5. Chemiser un moule à soufflé de papier sulfurisé, y couler la préparation, enfourner pendant 45 min. A mi-cuisson déposer une feuille de papier alu sur le dessus du moule afin que la surface du gâteau ne colore pas trop. Attendre que le moelleux ait complètement refroidi avant de le démouler.

