Gâteau Choco-Dattes
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Ingrédients
150 g de chocolat fort en cacao [ au moins 65% ]
Une pincée de poivre et une de sel [ pour l'équilibre des saveurs ]  
100g de beurre
70g de sucre
50g de farine
150g de pâte de dattes [ ou l'équivalent en fruits, dénoyautés puis hachés ]
3 œufs, blancs et jaunes séparés
Quelques c  de crème fraîche épaisse

Faire fondre ensemble le beurre et le chocolat, au micro-ondes. Remuer, laisser tiédir et rajouter le sucre, puis la farine et enfin les jaunes d'œufs. Saler et poivrer.
Mélanger la pâte de dattes avec 1/2 verre d'eau chaude pour l'assouplir. L'incorporer à la pâte à gâteau. 
Fouetter les blancs et mélanger doucement l’ensemble.
Verser dans un moule [ en silicone ici, sinon, beurré et fariné ] et faire cuire environ 30 minutes à190°. Le gâteau doit vous paraître encore bien mou au centre.

Le laisser tiédir avant de le démouler, puis refroidir avant de le trancher dans son épaisseur. 

Le gâteau étant très moelleux cette opération est délicate ; je me suis aidée de deux couteaux à pain pour soulever le "chapeau"... 
Tartiner d'un peu de crème fraîche épaisse, qui apportera la note fraîche et légèrement acide qui se marie à merveille à l'onctuosité du gâteau... 
Nous l'avons préféré bien froid, plutôt qu'à température ambiante.
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