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CONFONDANT
DE SIMPLICITE

- Du cacao, du beurre et... un peu de confiance. Trish Deseine nous livre
la recette trés facile de son « fondant de Nathalie ». Non, on ne le pique pas
pour savoir s'il est cuit. Par Marie Aline Photos Arthur Delloye

-200 g de sucre

=200 g de chocolat

4 cuisiner bien corsé
=200 g de beurre
demi-sel

=5 ceufs

-1 cuillére a soupe

de farine (optionnelle)
- De la créme fraiche
fermiére

=246

- Préchauffez le four & 180 degrés. Dans
une casserole, faites fondre le chocolat
et le beurre ensemble. Vous pouvez
également le faire au micro-ondes,
mais veillez a ce que le beurre ne se
mette pas a bouillir. Laissez refroidir

- et ajoutez le sucre. Cassez un ceuf dans

ce mélange et incorporez-le doucement
alaide d'une cuillére en bois. Un a un,
chaque ceuf y passe, en toute délica-
tesse. Au cinquiéme ceuf, [émulsion

va passer de létat de soupe de chocolat
a celui de véritable pate a gateau.

Si cela vous rassure, vous pouvez
ajouter une cuillére a soupe de farine,

mais ce nest pas obligatoire. Trans-
vasez le tout dans un moule a manqué
préalablement beurré. Enfournez.
Laissez cuire durant vingt minutes.

Le gateau est prét lorsque la croilte
est séche mais le coeur du gateau
encore tremblotant. Pour cette recette,
le coup du couteau ne marche pas car
la lame ressortira forcément souillée
par le chocolat. « I1 faut avoir la foi
quand on le sort du four » confie

la madone du chocolat. Cest mi-cuit
que ce gateau est bon. Et il est encore
meilleur lorsquil a reposé durant

une nuit entiére.

TRISH DESEINE,
REINE DU
CHOCOLAT

- Connue pour ses
ouvrages (aux éditions
Marabout) Je veux

du chocolat ! (2002)

et Petits plats entre amis
(zoo1), I'Trlandaise

Trish Deseine, basée

en France, est la best-
selleuse des livres

de cuisine. Elle a méme
développé une série
démissions: Trishs Paris
Kitchen. Heureusement,
elle ne se contente pas
décrire ou de présenter
des émissions : elle
cuisine, et surtout

elle mange ! Cela donne
a ses recettes une réalité
gourmande que plus
personne nose aborder
aujourd’hui. Créme,
beurre, sucre, rien ne lui
fait peur tant que cest
pour cultiver le bon
go(it. Et a ce jeu-1a,

elle est experte. Pour

en avoir la langue nette,
il suffit de faire main
basse sur sa nouvelle
collection de chocolat

a cuisiner mise au point
pour les grands maga-
sins londoniens
Selfridges, et de
mitonner les recettes
de son prochain livre.
Sensation cacaotée
garantie,

- Tablettes de chocolat
a cuisiner, en vente

sur selfridges.com

= Je veux encore

du chocolat,
Marabout, 15,90€
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