Le fondant
a la chataigne

Bon
marché

. Facile ‘ 15 min. ‘ ’ 15 min.

<> Préchauffez votre four a 210°C.

Montez les blancs en neige avec une pincée de sel.

@ Dans un récipient, coupez le beurre mou (sortez le du
frigo, et laissez le ramollir & température ambiante)
en petits dés, puis ajoutez la créme de chataignes.

Mélangez ! ...ou battez & I'aide d’un fouet électrique. 0659 de bevy e
<3> Incorporez ensuite les jaunes d'oeufs, les farines et la 02 oenpy
levure. Mélangez. Ajoutez les blancs montés en neige. O 107 de fayime

@ Versez la pate dans des moules & cake beurrés (sauf B Py MWMQL@WM

s'ils sont en silicone), puis ajoutez une bonne cuillére B1 bonnelpinis, 4, ol
a café de confiture de chataignes sur le dessus en
la laissant légerement pénétrer dans la pate (elle va
retomber & la cuisson et deviendra le coeur coulantt).

<5> Faites cuire environ 15 minutes.




