Fondant czekoladowy (Yann Couvreur)

Ingrédients

* 200g masta

* 200g czekolady gorzkiej

* 200g czekolady mlecznej

- 6 jajek

* 1909 cukru pudru

* 100g maki

- 11yzeczka soli morskiej (6g)

- 11tyzka kakao w proszku bez cukru (5g)

Préparation

1. Ten fondant czekoladowy (a raczej z czekoladami) widziatam na réznych mediach spofecznosciowych
wiele razy w ostatnich miesigcach, ale czekatam na nadejscie jesieni, aby go wyprébowaé (latem bardziej

skupiatam sie na sezonowych owocach, lodach i innych sorbetach).

2. Sezon czekolady i kocéw jest tuz za rogiem, wiec postanowifam przygotowaé ten ultra smakowity

fondant: nie mniej niz czekolady na to ciasto przeznaczone dla 8 oséb!

3. Oczywiscie mozna zrobié mniejsze kawatki (uwazam, ze mozna tatwo zrobi¢ 10 do 12 kawatkéw, w
towarzystwie kawy lub satatki owocowej to idealne), jednak nalezy przestrzega¢ rozmiaru formy (20 cm),
jesli fondant bedzie ciefiszy, rezultat nie bedzie wcale taki sam [| W koficu ponizej wskazatam czekolady,
ktére uzytam, w kazdym przypadku upewnij sig, ze wybierasz czekolady o do$é wysokiej zawartosci kakao,
aby nie uzyskaé zbyt stodkiego rezultatu; polecam minimum 65% kakao dla czekolady gorzkiej i 40% dla

czekolady mleczne;j.

4. Sprzet:Forma o $rednicy 20 cmSkfadniki:Uzytam Czekolady Caraibes i czekolady Jivara od Valrhona:
kod ILETAITUNGATEAU na 20% znizki na catej stronie (partnerski).

5. Czas przygotowania: 15 minut + 40 minut pieczeniaDla fondantu o srednicy 20 cm / 8 oséb: Sktadniki:
masta czekolady gorzkiej czekolady mlecznej 6 jajek cukru pudru maki 1tyzeczka soli morskiej () 11yzka

kakao w proszku bez cukru () Przepis: Rozpu$é masto z czekoladami.

6. Dodaj sél.

7.  Ubij jajka z cukrem pudrem, az masa stanie sig jasna.

8. Dodaj rozpuszczone czekolady i masto, a nastepnie przesiang make.

9.  WIlej ciasto do formy o $rednicy 20 cm, nattuszczonej i oprészonej maka lub wylozonej papierem do

pieczenia.

10. Piec w piekarniku nagrzanym do 145°C przez okoto 40 minut (osobiscie lubie fondanty, ktére
dobrze sie kroja, jesli chcesz uzyskaé bardziej ptynny rezultat, wyjmij go z piekarnika po 35 minutach

pieczenia).

11. Pozwdl ostygnaé, a nastepnie wyjmij z formy i posyp kakao przed rozkoszowaniem sig!
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