Cuisine et Saveurs de Lili


Choc’au Coeur




Recette pour 10 cœurs

Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients :
· 200 gr de chocolat blanc

· 3 càs de crème liquide

· 80 gr de farine

· 4 càs de fromage blanc

· 3 œufs

· 50 gr de sucre

· 30 griottines

·  100 g de chocolat au gingembre
Pour la déco : 

· un peu de sucre glace

· de la poudre de biscuit rose de Reims 
· des cœurs rouges en sucre    

Préchauffer le four à 180° (th.6). 
Battre les oeufs avec le sucre jusqu'à obtention d'une préparation mousseuse. 
Faire fondre le chocolat blanc et la crème liquide dans un cuiseur bain-marie, mélanger et incoporer l'ensemble à la préparation oeufs/sucre. Mélanger soigneusement puis incorporer le fromage blanc. Quand le mélange est bien homogène, ajouter la farine et mélanger énergiquement pour éviter la formation de grumeaux. 
Répartir la moitié de la préparation dans les moules cœurs en silicone et mettre 3 griottines dans chacun des moules puis recouvrir avec le reste de pâte. 
Enfourner pendant 20 mn. 
Sortir les moules du four et laisser refroidir quelques minutes avant de démouler.

Nettoyer les moules et les sécher.

Faire fondre le chocolat au gingembre au cuiseur bain-marie avec 1 càs d'eau et 2 càs de crème entière. Mélanger jusqu'à ce que la préparation soit lisse, brillante et homogène. verser 1 càs dans chaque empreinte du moule coeur et remettre délicatement les moelleux par dessus le chocolat en faisant une légère pression. 
Mettre au réfrigérateur pour laisser durcir le chocolat avant de démouler.  
Disposer sur les assiettes de service et décorer avec un peu de sucre glace, de la confiture de fruits rouge pour former un cœur et un peu de poudre de biscuit rose de Reims pour remplir le cœur en confiture…quelques cœurs rouges en sucre et servir.

