Fondant chocolat T
et spéculoos
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Ingredients
100 g de chocolat (65 %) Base spéculos :
120g de beurre e 150g de biscuit spéculoos
2 ceufs

e 709 de beurre fondu
709 de sucre

70g de farine T55 tamisée A YOS

1/2 cuillére & café de levure
chimique

50g de poudre damandes ou tabliel's 138

noisettes 9,0
2 cuilléres a soupe de cacao en p tltS

poudre
chefs!
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Etapes pour la base spéculoos

1.Dans un cul de poule, mélanger le beurre fondu avec les
biscuits spéculoos (préalablement écrasés & laide d'un
rouleau & patisserie)

2.Sur une plaque perforée, poser une feuille de cuisson et
un cercle & entremets de 18cm de diamétre. Passer
Iégérement un agent de graissage sur le cercle. A l'aide
d’une spatule, étaler le mélange beurre/spéculoos dans
le

3. cercle. Cuire 15 min & 160°C. Laisser & température
ambiante. Ne pas décercler.
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Etapes pour le fondant au chocolat

1.Faire fondre le beurre et le chocolat au bain-marie.

2.Ajouter le sucre puis les ceufs un & un dans le
mélange beurre chocolat et mélanger.

3.Ajouter la farine tamisée avec la levure et

mélanger.

4.Terminer avec la poudre damanxdes et le cacao.
Mélanger.

5.

6.Couler l'appareil sur le biscuit spéculoos et cuire 20
min & 160°C.

7.Décercler et laisser refroidir quelques minutes.

C’est preét !
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