Chaud froid au chocolat
Ingrédients pour 4 ramequins :

200 grammes de chocolat à 65% de cacao au minimum

70 grammes de beurre demi-sel

4 œufs

70 grammes de sucre de canne

50 grammes de farine

1 cuillère à café de piment d’Espelette
1 pincée de poudre de girofle

Glace à la vanille

Mélanger 200 grammes de chocolat et 70 grammes de beurre demi-sel,

fondus à bain-marie tempéré. Battre 4 œufs et 70 grammes de sucre

de canne et les mêler à l’alliage cacaoté.

Délicatement, ajouter 50 grammes de farine, une cuillère à café de

Piment d’Espelette et une pincée de poudre de girofle.

Beurrer 4 ramequins et verser y  le mélange.

Mettre au four ardent (220°C) 8 à 10 minutes, tout en veillant

à ce que le cœur ne s’endurcisse précocement.
Pour un joli contraste chaud-froid, servir ce coulant avec de la glace

à la vanille.
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        Nous vous recommandons de servir ces délices avec la cuvée Rivesaltes Grenat 2006
           dont les arômes de fruits rouges accompagnent à merveille les desserts au chocolat.
