Gateau au chocolat et mascarpone

INGREDIENTS :

Pour le gateau :

200gr de chocolat noir au lait
75gr de sucre glace

40gr de farine

250gr de mascarpone

4 ceufs

Pour le glagage:

100 150gr de chocolat noir au lait
50 75gr de beurre

PREPARATION :
PRECHAUFFER le four & 180°C (350°F)

FONDRE le chocolat au bain-marie.

VERSER-Ie dans un saladier et ajouter le mascarpone. Bien mélanger.

INCORPORER les ceufs, le sucre et la farine.

VERSER la pate dans un plat a four tapissé de papier sulfurisé.

ENFOURNER pour 25 min.

10min avant la fin de la cuisson, préparer le glacage :

FONDRE le chocolat avec le beurre.

VERSER sur le gateau des la sortie du four et laisser durcir avant de le

démouler.

SERVIR froid.
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