J'adore les moelleux au chocolat et quand je suis en manque, comme aujourd‘hui, je me
concocte vite fait ses petites gourmandises que |affectionne tant!!

Cette fois-ci je les ai fourrés de créme de calisson...c’était « magiquement » bon!

Pour rappel, les calissons sont constitués de melon et d’orange confits mélangés 3 de la poudre

d’amande.

La recette pour 6 moelleux au coeur de calisson:

1409 de chocolat noir
* 1004 de beurre

* 609 de sucre

* 209 de maizena

*  40g de farine

« 4 oeufs

e 6 cicde créme de calisson
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Faire fondre au bain-marie le chocolat noir avec le beurre. Verser le mélange dans un saladier
puis 3jouter le sucre en poudre. Fouetter quelques instants pour bien le dissoudre.

Ajouter les oeufs puis incorporer l3 maizena et 3 farine.

Lisser la pate.

Garnir le fond d’un moule 3 muffin avec la pate au chocolat puis ajouter une cic de créme de
calisson. Recouvrir délicatement jusqu‘au 2/3 du moule avec du chocolat.

Procéder ainsi pour toute |3 pite.

Enfourner 3 180°C pendant 12 min.

Déposer sur une grille avant de démouler.

Astuces : déquster tiede afin que la créme de calisson soit un peu coulante...



