Petits moelleux au chocolat             Par Anne
Ingrédients
150 gr de chocolat noir

150gr de beurre

150 gr de sucre de canne roux

1 sachet de sucre vanillé

2 œufs

170gr de farine (moi j'utilise de la fermentante)
( ½ sachet de levure chimique si farine normale)
2 cuillères à soupe de cacao en poudre
(1 noisette de beurre si vous utilisez un moule pour le beurrer)

Cuisson à 180° (6)

Préchauffer le four à 180°.

Mélanger (au fouet)le sucre roux , le sucre vanillé et les œufs 
Faire fondre le beurre et le chocolat ensemble et les rajouter aux œufs mélangés au sucre.

A part mélanger la farine (et la levure si nécessaire) et le cacao.

Terminez en rajoutant la farine cacaotée à la pâte (œufs, sucre).
Remplir au ¾ les petits moules en papier, surveillez la cuisson environ 15-20min, si petits moelleux individuels, environ 30 -40 min si moule à cake normal.
Bon appétit !
Au départ c'est une recette de cake moelleux au chocolat, mais je trouve qu'elle est meilleure en petits cakes individuels.               
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