PREPARATION 25 MIN. GUISSON 45 MIN. POUR 6 PERSONNES

® 500 g de cerises ® 100 g de chocola? noir
@150 g de sucre ® 60 g de farine

® 60 odylhlunc @ 2 ceufs entiers + 2 jaunes
| ® 25 cl de crame liquide ® 30 g de beurre

® 1 sachet de sucre vanillé

lescerisesde 40 g de sucre. Disposez-les
a plat au fond du moule.

2 Hachezle chocolat avec un grand
couteau et placez les petits morceaux
dans un saladier. Faites chauffez

la créme liquide et versez-la b
sur le chocolat. Rempo

eurrez le moule et réservez-def omg
ausmold 10 min. Saupoudrez-le de sucre

et tapotez-le de fagon a en recouvrir

| toute la surface beurree Recouvrez

.

iers ainsi que
S jaunes dans un grand bol, ajoutez
ant du sucre avec le sucre vanillé

et fouettez 'ensemble avec le batteur

1 min. Ajoutez la Maizena et
continuez de fouetter pour obtenir
une pate lisse. Incorporez le chocolat
fondu petit a petit sans cesser

de fouetter. Ajoutez la farine el
mélangez ien puis versez la pate sur
I a

40 min a 200 °C (th. 6-7).
CONSEIL Délicieux également avec
de l'ananas. Remplacez la créme
liquide par du lait de coco et ajouter

dla pate de la noix de coco rapée. |




