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- 100 g de beurre pommade
- 120 g de cassonade
- 2 œufs
- 100 g de farine
- 1 càc de levure chimique
- 50 g de cacao amer
- 50 g de crème liquide
- 100 g de chocolat au lait
12 caissettes en papier plissé dans une plaque à muffins
Préchauffage du four à  180°C (chaleur tournante)
Fouetter le beurre avec la cassonade.
Ajouter les œufs tout en continuant à fouetter jusqu'à ce que le mélange soit bien mousseux.
Incorporer la farine et la levure, le cacao et la crème.
Lorsque la pâte est bien homogène, la répartir dans les caissettes.
Concasser au couteau le chocolat au lait.
Creuser un peu la surface de chaque gâteau et  y répartir le chocolat au lait.
Enfourner pour 15 à 20 minutes en surveillant, jusqu'à ce que le dessus du gâteau soit ferme.
Laisser refroidir avant de servir.
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