BOUCHEES MOELLEUSES AU CHOCOLAT CŒUR FRAMBOISE OU GRIOTTINE
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INGREDIENTS pour une 60 aine de bouchées :

· 125 g de beurre 

· 150 g de sucre 

· 3 oeufs 

· 200 g de chocolat noir à pâtisser 

· 75 g de farine 

· 60 framboises ou 60 griottines

Faire fondre le beurre au micro onde pendant 2 min . Fouetter le beurre avec le sucre (au robot ou au batteur électrique) . Ajouter les oeufs entiers et fouetter jusqu'à ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux. 
faire fondre le chocolat coupé en morceau avec 2 CS d'eau , au micro onde pendant 2 min . bien mélanger ensuite pour avoir un mélange brillant et homogène . Ajouter le chocolat fondu à la préparation précédente , et fouetter à nouveau . Ajouter la farine en la tamisant . fouetter pour avec ne préparation uniforme .

Remplir aux 2/3 les empreintes silicones (on peut utiliser les empreintes à mini tartelettes ou d'autres mini empreintes , le nombre de bouchées variera alors en fonction de leur taille ) .
Ajouter une framboise ou une griottine dans chaque empreinte ( en appuyant pour la faire pénétrer) .

Préchauffer le four à 180°C . enfourner pour 10 à 12 min (temps indicatif variant en fonction de votre four et de la taille des empreintes silicones).

verdict : la version bouchée est très pratique pour un buffet de desserts comme c'était le cas samedi . J'ai utilisé la recette de mon gâteau au chocolat que je fais toujours pour les anniversaires des enfants à l'école, ou pour servir avec une crème anglaise maison . il n'a été fait qu'une bouchée de mes petites bouchées ! 
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