GATEAU CHOCOLAT NOIX DE COCO CŒUR CREME DE NOIX DE COCO
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INGREDIENTS pour 1 cake et 3 petits gâteaux individuels :
· 2 oeufs entiers + 2 jaunes +2 blancs 

· 110 g de sucre 

· 100 g de farine 

· 1 sachet de levure chimique 

· 100 g de beurre 

· 50 g de noix de coco râpée 

· 200 g de chocolat 

· 3 CS de crème fraîche cure entière + 4 CS de noix de coco râpée
Dans le bol du robot (ou dans le saladier ) : fouetter ensemble le sucre avec 2 oeufs entiers et 2 jaunes jusqu'à ce que le mélange blanchisse . Ajouter ensuite petit à petit la farine et la levure en les tamisant et en fouettant bien . Faire fondre le beurre et l'ajouter à la pâte . Bien remuer pour avoir un mélange homogène . 
Faire fondre le chocolat cassé en morceau au bain marie (ou au micro-onde) puis l'ajouter à la pâte et bien remuer . Ajouter 50 g de noix de coco râpée . Mélanger . Monter les 2 blancs en neige ferme puis les incorporer délicatement à la pâte .



Préparation du  coeur bounty : 

mélanger la crème fraîche avec 4 CS de noix de coco . 

Montage :
Pour les gâteaux individuels : dans des petits moules silicone ou mieux dans des caissettes papiers allant au four , mettre 2 CS de pâte puis ajouter par le dessus 1 grosse cuillère à café de coeur bounty en enfonçant cette crème avec la cuillère pour qu'elle descende au coeur du gâteau .

Pour le gâteau dans un moule à cake : chemiser le moule avec du papier sulfurisé . Verser la pâte chocolatée dans le moule . puis avec une cuillère à soupe , garnir le dessus du gâteau tout le long en enfonçant la crème bounty avec la cuillère pour qu'elle entre au coeur du gâteau .

Enfourner dans un four à 180°C pendant 35 min environ pour le grand moule et 25 min pour les gâteaux individuels ( ces temps sont à ajuster en fonction de votre four ) .
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