Fondant crème de marrons et chocolat

Ingrédients:  Pour un moule à cake de 28cm de long

- 500 grammes de crème de marrons
- 100 grammes de chocolat pâtisserie
- 100 grammes de beurre
- 3 oeufs
- 1 pincée de sel
 
Préparation:

Préchauffer le four à 150°C.
Mettre le beurre coupé en dés et le chocolat en morceaux dans un saladier.
Faire fondre le tout sur feu doux puis mélanger.
Ajouter immédiatement hors du feu la crème de marrons et le sel, toujours en mélangeant bien.
Terminer en incorporant les oeufs. Bien battre le tout.
Une fois la pâte homogène, la verser dans un moule à cake chemisé de papier sulfurisé.
Enfourner pour 55 minutes environ (+ ou - selon les fours).
Laisser reposer au frais une nuit. Sortir du réfrigérateur quelques heures avant de servir et
accompagner de crème anglaise

Préparation de la crème anglaise :

  1/2 litre de lait
  6 jaunes d 'oeuf
  250 gr de sucre en poudre
  1 gousse de vanille
  1 cuillère à café de maïzena.

Travailler à la spatule, dans une casserole, jusqu'à ce que le mélange forme ruban, le sucre en poudre, les jaunes d' oeuf et la maïzena. Faire chauffer le lait en y plongeant la gousse de vanille ouverte.
Mouiller, petit à petit, la préparation avec le lait chaud en mélangeant bien. Faire cuire la crème au bain marie sans cesser de remuer le mélange avec la spatule. La crème est prête quand elle nappe la spatule en bois. Faire refroidir.

