
FONDANT AU CHOCOLAT
LÉGER

Préchauffer le four à 150°C. 
Faire fondre le chocolat au bain marie ou au micro-onde
(faible puissance). 
Peler et épépiner la courgette. Cuire la chair au micro-ondes.
La mixer en purée. 
Mélanger le chocolat avec cette purée.
Ajouter les jaunes d’œufs, l’édulcorant, la farine et poudre à
lever. Monter les blancs en neige et ajouter délicatement.
Verser la pâte dans un moule tapissé de papier cuisson et
cuire 40 min.

La courgette peut tout simplement être râpée et ajoutée crue
au chocolat.
Elle peut aussi être remplacée par du potimarron cuit, selon la
saison.

Pour 8 personnes : 

200g de chair de courgettes
200g de chocolat fondant

4 oeufs

Ingrédients

Préparation

2 cuillères à soupe de farine
50g d’édulcorant de cuisson
Quelques gouttes d’extrait de vanille
2 cuillères à café de poudre à lever
Cannelle, ou gouttes d’extrait de vanille


