Fondant de ciocolatd (Yann Couvreur)

Ingrédients

* 200g de unt

* 200g de ciocolatd neagra

* 200g de ciocolat3 cu lapte

* 6 oua

* 190g de zahar pudra

* 100g de f3ina

* 1 lingurita de floare de sare (6g)

Préparation

1. Acest fondant de ciocolat3 (sau mai degraba de ciocolatd), l-am vazut trecind de nenumarate ori pe
diferitele retele sociale in ultimele luni, dar asteptam sosirea toamnei pentru a-l testa (vara eram mai

concentrata pe fructele de sezon, inghetate si alte sorbeturi).

2. Sezonul ciocolatei si al paturilor fiind pe cale sé inceapa, m-am apucat de realizarea acestui fondant
ultra-gustos: nu mai putin de de ciocolata pentru acest tort destinat pentru 8 persoane!

3. Puteti, desigur, sa faceti portii mai mici (consider ca se pot face usor 10 pana la 12 portii, ca
acompaniament pentru o cafea sau o salatd de fructe este perfect), insa respectati dimensiunea formei
prevazute (20cm), daca fondantul este mai subtire, rezultatul nu va fi deloc acelasi [ in cele din urma, am
indicat mai jos ciocoldtile pe care le-am folosit, asigurati-vé in toate cazurile ca alegeti ciocolati cu un
continut de cacao suficient de puternic pentru a nu obtine un rezultat prea dulce; va recomand minimum

65% cacao pentru ciocolata neagra si 40% pentru ciocolata cu lapte.

4. Materiale :Forma de 20cmlingrediente :Am folosit Ciocolata Caraibes &amp; ciocolata Jivara de la
Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site (afiliat).

5. Timp de preparare : 15 minute + 40 minute de coacerePentru un fondant de 20cm diametru / 8
persoane : Ingrediente : de unt de ciocolatd neagrd de ciocolati cu lapte 6 oud de zahar pudrd de

faina ingurita de floare de sare () O lingura de cacao pudra fara zahar () Retetd : Topiti untul cu ciocolatile.
6. Adéugati sarea.

7.  Bateti ouéle cu zaharul pudra pana cand amestecul devine albicios.

8. Incorporati ciocoldtile si untul topit, apoi fdina cernuta anterior.

9. Turnati aluatul in forma de 20cm diametru, unsa si fainata sau tapetata cu hartie de copt.

10.  Coaceti in cuptorul preincélzit la 145°C timp de aproximativ 40 de minute (personal imi plac
fondantele care se tin la taiere, daca doriti un rezultat mai cremos scoateti-l din cuptor dupé 35 de minute

de coacere).

11. L&sati sa se réceascd, apoi scoateti-| din forma si presarati cacao inainte de a va delecta!
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