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	CŒURS FONDANTS AU CHOCOLAT

ET À LA CERISE, SANS GLUTEN


Rendement : 12 petits coeurs + 3 ramequins

· 1 tasse de chocolat noir 70% (130 g)

· 1/4 tasse de beurre (80 g)

· 3 oeufs

· 1/4 tasse de sucre (70 g)

· 3 c. à soupe de farine sans gluten (mélange de farine de riz GLUTINO)

· 12 à 15 cerises à cocktail, avec leur queue de préférence

Étaler les cerises sur un papier aluminium, de façon à ce qu'elles ne se touchent pas, et les mettre au congélateur pour au moins 30 minutes.

Faire fondre le chocolat et le beurre au bain-marie ou au four à micro-ondes. Battre les oeufs et le sucre jusqu'à ce qu'ils blanchissent. Ajouter le mélange de chocolat et bien mêler. Ajouter la farine en pluie et mélanger.

Mettre une cuillère à thé de préparation dans de petits moules, en coeur si on en a, déposer une cerise délicatement sur chaque moule et recouvrir d'une autre cuillère de chocolat. Mettre au frais pour au moins 20 minutes.

Préchauffer le four à 400°F (200°C) et cuire une dizaine de minutes, un peu plus longtemps pour les ramequins. Le but est que la préparation au chocolat soit juste cuite et que le coeur soit moelleux. Laisser refroidir un peu avant de démouler délicatement. Les distribuer autour de soi de façon à montrer aux gens qu'on les apprécie.
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