
Les gouters de Christophe 

___________ 

Le mi-cuit au chocolat 

 

Ingrédients 

- 2 œufs 

- 75 grammes de sucre 

- 100 grammes de chocolat noir patissier 

- 100 grammes de beurre 

- facultatif : 50 de poudre qui va bien (amandes, noix, 

noisettes….) 

 

Déroulement de la recette : 

Préchauffer le four thermostat 7 (210 degrés) 

Faire fondre le chocolat en morceaux et le beurre en 

morceaux aussi, à feu doux.  

Battre les œufs (pas trop fort quand même, ils sont sympas) 

avec le sucre. 

Une fois le mélange chocolat/beurre fondu, mélanger avec le 

mélange œufs/sucre. 

Garnir 4 moules à muffins. Attention, n’oubliez pas de les 

beurrer et fariner si ce ne sont pas des moules en silicone. 

Enfournez pour 8 à 9 minutes si vous aimez le cœur bien 

coulant, sinon prolongez la cuisson d’une minute ou deux. 

Le plus dur est d’attendre que ça refroidisse !!!! 

Bon ap’ 


