Chocoladetaartjes

Ingrediënten

100 gram boter

4 theelepels cacaopoeder

100 gram pure chocolade

1 theelepel kaneel

2 eieren

2 dooiers

120 gram fijne suiker

100 gram bloem

Bereiden

Verwarm de oven op 170 graden. Vet 4 soufflepotjes in en bestuif ze royaal met de cacaopoeder. Smelt de boter met de chocolade au bain marie. Haal van het vuur, roer glad en laat 10 minuten afkoelen. Klop de eieren, dooiers en suiker en kaneel poeder tot een dik mengsel en spatel het door het chocomengsel. Zet de bloem boven het mengsel en spatel het er doorheen. Verdeel het beslag over de soufflevormpjes en bak ze 12 minuten (wsl iets langer). Stort de taartjes en serveer meteen. Ze moeten nog warm zijn en vloeibaar van binnen.

