Pause gourmande du week-end

Fondant au ch

Ingrédients

. Oeufs : 3 pieces

. Ligne au Sucre et aux extrai

Farine de blé: 35 grammes
. Chocolat noir : 90 grammes

Beurre douX : 85 grammes

its de Stévia Beghin Say * 50 grammes

préparation :

préchauffer le four 2200 °C (th. 6-7).
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cre et aux extraits de Stévia au batteur jusqu'a obtenir une

Blanchir les ceufs et Ligne au Su

mousse compacte.
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/4 des
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200 °C pendant 6 min.
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en inoX disposes sur
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Poser un fondant dans 'assiette. Enlever le C

Astuce du chef :
es ou d'une creme anglaise.

Servez ce fondant accompagné d’un coulis de fruits rougd



