
Cuisine d'Aubéry

LES BOUCHONS AU CHOCOLAT DE THOMAS KELLER
(RIEN QUE POUR CLARA)

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/bouchons-chocolat/

Des mignardises au chocolat intenses et ultra fondantes, faciles à faire et difficiles à résister...

Chef : Thomas Keller
Parts : 20 bouchons de 5 cm
Difficulté : Niveau Facile
Cuisine : Cuisine Française
Plats : Dessert, Mignardise, 

Ingrédients

Pour 20 bouchons de 5 cm
141 grammes de Beurre
50 grammes de Farine
50 grammes de Cacao en Poudre
0,4 gramme de Sel
75 grammes d'Oeufs ou 1,5 Oeufs
110 grammes de Sucre
1 cuillère à café d'Extrait de vanille
80 grammes de Pépites de Chocolat

Pour 27 bouchons de 5 cm
188 grammes de Beurre
66,6 grammes de Farine
66,6 grammes de Cacao en Poudre
0,5 gramme de Sel
100 grammes d'Oeufs ou 2 Oeufs
146,6 grammes de Sucre
1,3 cuillères à café d'Extrait de vanille
106,6 grammes de Pépites de Chocolat

Pour 10 bouchons de 5 cm
70,5 grammes de Beurre
25 grammes de Farine
25 grammes de Cacao en Poudre
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0,2 gramme de Sel
37,5 grammes d'Oeufs ou 3/4 Oeuf
55 grammes de Sucre
1/2 cuillère à café d'Extrait de vanille
40 grammes de Pépites de Chocolat

Instructions

1. On commence par mélanger les Oeufs (75 g ou 1,5 Oeufs), le Sucre (110 g) et l'Extrait de vanille
(1 c. à café)
2. Faire fondre le Beurre (141 g) et ajouter et mélanger
3. Tamiser la Farine (50 g), le Cacao en Poudre (50 g), le Sel (0,4 g), ajouter et mélanger
On ajoute enfin les Pépites de Chocolat (80 g) et c'est prêt !

Cuisson
4. Chemiser les cavités de votre moule avec une Bombe de Graisse Alimentaire (spray) (Si votre
moule est en silicone, pas besoin de huiler !)
5. Verser dans les cavités avec une cuillère
6.  Cuire au four préchauffé à 180 C (Thermostat 6) pendant 10/15 minutes
Démouler et saupoudrer de sucre glace
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