1°] Les ingrédients :
-3 œufs

-110g  de sucre 

-100g de chocolat noir

-90g de beurre

-35g de farine

-1 cuillère à café de cacao amer en poudre

-1 cuillère à soupe de lait

[Le beurre peut être doux comme salé. Le sel contrastera avec le chocolat et les Vites Faits n’en seront que meilleur.]
2°] Le matériel : 

-2 casseroles pour faire un bain marie

-1 cul-de-poule

-1 cuillère en bois

-1 fouet

-4 ramequins en porcelaine allant au four

[Un cul-de-poule est un saladier à fond arrondi. Il est plus aisé de faire le mélange dans ce type de récipient que dans un saladier à fond plat]

3°] Le procédé :

-Beurrer et fariner légèrement les 4 ramequins.

-Réaliser un bain marie et y mettre le chocolat à fondre. [Attention, l’eau ne doit pas bouillir]
-Découper le beurre en dés, et l’ajouter au chocolat fondu. Remuer jusqu’à obtention d’une texture lisse et tiède.

-Pendant ce temps, casser les œufs dans le cul-de-poule, et les mélanger au fouet avec le sucre, sans faire blanchir le tout.

-Ajouter alors le mélange chocolat / beurre, et bien mélanger avec la cuillère en bois.

-Incorporer la farine et le cacao doucement, après vous être assuré de l’absence de grumeaux, et ajouter le lait en dernier. 

-Quand le mélange est homogène, le répartir dans les 4 ramequins, et réserver au moins une heure au congélateur. 
4°] Conseils de cuisson

Une chaleur vive est nécessaire pour cuir les Vites Faits. Nous vous conseillons un four à 210°C (thermostat 7), pendant environ 12 minutes. 

Astuce : Laisser cuir jusqu’à ce que le dessus des Vites Faits soit bombé. Quand ils ont la forme d’un dôme, mettre le four en position grill, et laisser une à deux minutes, sans laisser cramer la croûte. C’est un dessert excellent à la sortie du four. A cuir au moment du fromage, et amener directement sur la table pour faire saliver les invités  le temps que les ramequins refroidissent ;)
