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Soufflé au chocolat 

5 c. à soupe de farine
¼ tasse de cacao en poudre
 ½ tasse de sucre
 ¼ tasse de beurre ramolli
1 tasse de lait
 4 oeufs séparés
2 cuillères à soupe de rhum
 2 cuillères à soupe de sucre en poudre
2 tasses de crème au chocolat au rhum (costarde)

Tamiser la farine, le cacao et 3 cuillères à soupe de sucre dans un petit bol, ajouter le beurre
Mélanger jusqu'à pâte lisse est formée: Mettre de côté
Place du lait et une pincée de  sel dans une casserole moyenne, porter à ébullition à feu moyen.
Fouetter la pâte de cacao dans le lait, poursuivre la cuisson jusqu'à épaississement, en fouettant constamment,
 Retirer du feu, placer dans un bol moyen. Tiédir, battre les jaunes d'oeufs et le rhum, mélangez bien. Laisser refroidir complètement

Faites chauffer le four à  350 °F. Battre les blancs d'œufs  à haute vitesse jusqu'à consistance mousseuse. Incorporer graduellement le reste du sucre, continuer de battre jusqu'à formation de pics fermes et le sucre soit dissous. Ajouter  la meringue au mélange de cacao.
 Mélanger en  6 portions  (5 onces) et mettre dans les ramequins beurrés et sucrés. Placez les plats à soufflé dans le moule: ajoutez de l'eau ¼ de pouce à la casserole. 
Cuire au four 45 minutes ou jusqu'à ce que le centre soit bien pris.  Saupoudrer de sucre en poudre. Servir immédiatement avec la crème de chocolat au rhum(costarde)
