Fondant de ciocolat i caramel cu unt s rat in stil Baulois

Ingrédients

* 180g de ciocolat neagr (am folosit Caranoa de Valrhona, o ciocolat neagr aromatizat cu caramel cu unt
s rat)

® 250g de ou (5 ou medii)
* 200g de unt s rat
* 130g de zah r brun

* 140g de caramel cu unt s rat
® 40g de fin T45

Préparation

1. Re et rapid i ultra delicioas ast zi, un fondant de ciocolat i caramel cu unt s rat!

2. Timp de preparare scurt, trebuie doar pu in mai mult r bdare pentru coacere is-l1sais serceasc inainte
de a v delecta;-) Am folosit ciocolat Caranoa, o ciocolat Valrhona care are gust de caramel cu unt s rat, dar
pute i folosi, desigur, ciocolata neagr la alegerea dumneavoastr .

3. Nimic mai mult de ad ugat, cred ¢ fotografiile vorbesc de la sine!

4.T45Dac nu ave i caramel, il pute i prepara: preg ti i un caramel uscat cu de zah .

5. Deglasa i cu de smantan bine inc |zit , apoi ad uga i de unt s rat departe de foc, amestecénd bine.
6.Lsais serceasc,apoiluai pentrure et.

7. Re et : Topi i ciocolata cu untul la bain-marie.

8. Cand s-au topit, ad uga i caramelul cu unt s rat.

9. Separat, bate i ou le cu zah rul brun timp de céteva minute pentru a ob ine un amestec spumos.

10. Ad uga i amestecul de ciocolat -caramel-unt, apoi f ina cernut , amestecénd v or.

11. Turna i intr-o tav sau un cerc tapetat cu hértie de copt de 18cm diametru, apoi | sa i s se odihneasc in timp
ce preinc Izi i cuptorul (intre 15 i 30 de minute, va permite formarea unei cruste superioare in timpul coacerii).

12. Preinc Izi i cuptorul la 210°C.

13. Introduce i fondantul in cuptor timp de 5 minute, apoi reduce i temperatura cuptorului la 120°C i continua i
coacerea timp de 30 pén la 40 de minute (in func ie de cét de fondant dori i s fie, eu I-am | sat 38 de minute
pentru ¢ nu-mi plac prea mult pr jiturile curg toare la t iere).

14. Scoate i fondantul din cuptor, | sai-l's se r ceasc pu in, dezv lui i-l i bucura i-v !
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