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aime beaucoup ce restau­
Lt, car le couple qui s'en 
cupe a à cœur de cuisiner 
s produits de notre terroir. 

rennent leur viande chez 
éleveurs du coin et ils font 
eu.x-mêmes, en particu­

délicieux parfait glacé 
' • the. En plus, le cadre 
dmmant, on est en pleine 

en hiver, à la croisée 
réseau de pistes de
... 

RECETTE SUCRÉE _xtrqt 

FONDANT AU CHOCOLAT FRAMBOISÉ 
Pour un moule à charnière 
de 24 cm de diamètre 

250 g de framboises 

200 g de chocolat crémant 

150 g de sucre 

6œufs 

200 g de beurre 

70 g de farine 

1 pincée de sel 

Préparation 

Préchauffer le four à 180°C. 
Faire fondre le chocolat avec un 
peu d'eau. Fouetter ensemble, 
dans un autre bol, le beurre 
ramolli et le sucre pendant six 
minutes jusqu'à ce que le 
mélange blanchisse. Ajouter 
les œufs un par un, la farine 
en pluie, le sel puis le chocolat 
fondu. Répartir la préparation 
ainsi obtenue dans un moule 
beurré et fariné en alternant 
une couche de pâte et les 
framboises, en finissant avec 
la pâte. Garder une dizaine de 
framboises pour la décoration. 
Cuire quarante minutes au four. 

Finition 

Décorer chaque part du gâteau 
avec une noisette de crème 
chantilly, une framboise et une 
feuille de mélisse ou de menthe . 
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