Recette du Fondant au chocolat

	Ce fondant au chocolat et aux noix se prépare la veille et se conserve au réfrigérateur. 
 
 Ingrédients pour 6 personnes : 
 
   200 gr de chocolat noir 
   125 gr de beurre
   40 gr de sucre semoule
   2 oeufs
   250 gr de boudoirs
   65 gr de cerneaux de noix
   1 pincée de sel 
 
 Préparation du fondant : 
 
Mixer les biscuits en poudre très fine et concasser les cerneaux de noix.
Faire fondre le beurre puis ajouter le sucre. 
Casser le chocolat en morceaux et la faire fondre avec 5 cuillères à soupe d'eau au bain marie. Mélanger les biscuits mixés, le beurre et le sucre puis le chocolat fondu.
Ajouter les j'aunes d' oeuf et les noix. Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel et les incorporer délicatement à la préparation.
 
Verser cette préparation dans un moule à cake tapissé dans le fond et sur les cotés de film plastique alimentaire. 
Bien tasser à l'aide d'une spatule et mettre au réfrigérateur.
Sortir le fondant du réfrigérateur 30 minutes avant de le déguster et le servir en tranches fines accompagné d'une 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. 
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