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Smeltende Chocolade Harten
MultiFlexvorm Mini-Harten:

· Zes mini-harten, met voldoende ruimte ertussen voor gelijkmatig bakken in oven en magnetron.

· Vul de holtes tot ong. 2/3 om “overlopen” te voorkomen.

· Laat na de baktijd ca. 5 minuten rusten alvorens uit de vorm te halen.

· Ook geschikt voor gebruik in koelkast en vriezer, voor toetjes en ijstaartjes!

· Inhoud: 6 x 100 ml, diepte ca. 3,5 cm. Diameter: 21,5 cm.

Ingrediënten

· 100 gram boter
· 100 gram pure chocolade 
· 100 gram suiker
· 2 eieren

· 60 ml (4 maatlepels 15 ml) bloem
Tupperware-artikelen
· Keukenweegschaal
· MicroPlus maatkan of schaal

· Kunststof garde

· Spatel

· Mixerkom

· Multiflexvorm “Mini-Hart”

Werkwijze:
1. Verwarm de oven voor op 220°C. Haal het rooster alvast uit de oven.

2. Was de vorm even met de hand, dit verbetert de antikleefeigenschap.
3. Doe de gebroken chocolade met de boter in de MicroPlus kan of schaal en laat het (zonder deksel) smelten in de magnetron (ca. 2 min. op 600 watt)
4. Voeg de suiker en de eieren toe en klop goed met de garde. Als je de maatkan niet hebt, is het makkelijker om alles over te doen in de mixerkom.

5. Voeg daarna onder voortdurend kloppen de bloem toe.

6. Zet de Mini-Hartvorm op het rooster en vul de harten met het mengsel. Maak daarna de bovenkant van de vorm schoon m.b.v. een keukenpapiertje.

7. Bak de harten 10 minuten in de voorverwarmde oven (220°). Niet controleren met de breinaald, want het blijft vanbinnen zacht!
8. Laat de harten een kwartiertje afkoelen voor je ze uit de vorm haalt.
9. Half warm smaken de harten het lekkerst, dan zijn ze binnenin nog iets vloeibaar! Eenmaal afgekoeld zijn ze zacht van binnen.

   KIJK OP WWW.KOOLWAAIJ.NL/CAROLINE VOOR MEER LEKKERE RECEPTEN!
