Moelleux légèrement fondant au chocolat

Pour un moule à manqué de 26 cm de diamètre : 

- 40 cL de lait de coco
- 200 g de chocolat noir (à 58 % de cacao pour moi)
- 4 oeufs
- 100 g de sucre roux
- 250 g de farine
- 1 sachet de levure chimique

Préchauffer le four à 150°C.

Casser le chocolat dans une casserole et ajouter le lait de coco. Porter à feu doux en remuant fréquemment jusqu'à ce que le chocolat soit fondu et le mélange homogène.
  
Battre les oeufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter la farine et la levure, mélanger.

Délayer en versant progressivement le mélange chocolat-lait de coco.

Verser dans le moule recouvert de papier cuisson. Enfourner pour 40 minutes. (Il est dit 25 min dans la recette originale mais pour moi le gâteau n'était pas du tout cuit. A vous de voir donc en fonction de votre four). Pour vérifier la cuisson du gâteau, planter la lame d'un couteau pointu dans le gâteau, celle-ci doit resortir sèche.





