Moelleux au chocolat et tomates vertes confites
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Ingrédients 
1 bol de tomates cerises vertes
1 verre de sirop de sucre
100g de chocolat
2 œufs
2 c à soupe de farine
2 c à soupe de sucre
Sel, poivre, pointe de piment [ pour le gâteau ] et vanille [ pour les tomates ]

Mettre à confire les tomates vertes dans le sirop de sucre pendant environ 20 minutes, sans trop les remuer, en tournant simplement la casserole pour bien les napper. 

Quand le sirop commence à caraméliser rajouter un peu de vanille liquide et stopper la cuisson en posant la casserole dans de l'eau froide. 

Faire tiédir si nécessaire avant de les utiliser dans le gâteau.

Préparer le gâteau en faisant fondre au micro-ondes beurre et chocolat. Rajouter les autres ingrédients, sans oublier la pointe de piment,  et bien mélanger. La pâte a une consistance molle. La verser dans un moule beurré et fariné. 

Déposer les tomates confites au-dessus et faire cuire 15 à 20 minutes à four moyen-chaud. Le gâteau doit rester fondant. 

Le démoulage est difficile, et à réaliser tant que le gâteau est chaud, pour éviter que le caramel qui a pu glisser au fond ne se solidifie. 
L'ensemble est réalisable en moule individuels : réduire alors le temps de cuisson à 10-15 minutes. 
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