
In the kitchen with Simon
Stephanie Blake

ACTIVITY SHEET

Simon wants pasta, but he has to eat pumpkin soup! And for 
dessert, a piece of chocolate fondant awaits him, yum!

Chocolate fondant
Ingredients : (for 8 people)

• 6 eggs

• 200 g cooking chocolate

• 80 g soft butter

• 80 g sugar

1. Preheat the oven to 200°C or 400°F.

2. Separate the whites from the yolks. Whisk the egg yolks 
with the sugar until the mixture whitens and doubles in 
volume. 

3. Melt the chocolate, then add the butter in pieces and mix.
Pour it into the egg yolk and sugar mixture. 

4. Pour the obtained dough in a well buttered cake tin (24 cm 
or 10 inches diameter).

5. Bake for 18 minutes in the oven. The blade of the knife 
should not come out dry, so that the fondant remains soft 
in the center. Turn out the fondant when it is still warm.

En cuisine avec Simon Stephanie Blake
Simon veut des pâtes, mais il doit manger de la soupe de potiron ! Et en dessert, une part de fondant au 
chocolat l'attend, miam !

Ingrédients : 

(pour 8 personnes)  

6 oeufs

200 g de chocolat à cuire

80 g de beurre mou

80 g de sucre

1. Séparer les blancs des jaunes.  
Fouetter au batteur les jaunes d'oeufs avec le sucre, jusqu'à ce 
que le mélange blanchisse et double de volume.

2. Faire fondre le chocolat, puis ajouter le beurre détaillé en morceaux et mélanger. 
Verser le tout dans le mélange jaunes d'oeuf + sucre.

3. Verser la pâte ainsi obtenue dans un moule à manqué bien beurré (24 cm de diamètre).

4.  Faire cuire 18 minutes à 200° (thermostat 6/7).  
Attention, la lame du couteau ne doit pas ressortir sèche ; ainsi le gâteau reste moelleux en son centre. 
Démouler le gâteau quand il est encore tiède.

Le fondant au chocolat


