Cake ball chocolat fruits rouges (cake chocolat valrhona)

Ingrédients :
3 œufs
50 g de miel + 80 g de sucre
50 g de poudre d'amande
80 g de crème fraîche
80 g de farine
5 g de levure 
15 g de cacao amer
50 g de beurre fondu
15 g de rhum
30 g de chocolat noir fondu (61%)
Cake au chocolat valrhona (à faire la veille de préférence)
Préchauffer le four à 160°c.
Dans un saladier, mélanger les oeufs, le miel et le sucre. Incorporer la poudre d'amande, la farine, le cacao et la levure. Ajouter la crème et le beurre fondu mélanger puis verser le rhum et le chocolat fondu.
Verser la pâte dans un moule beurré et fariné, faire cuire pendant 40-45 mn environ. Vérifier la cuisson en piquant la lame d'un couteau au centre, elle doit ressortir sèche. Laisser tiédir et démouler. 
Les cakes balls hérisson framboise
400 g de cake au chocolat (ou autre gâteau type gâteau au yaourt, quatre quart voire savane par exemple)
80 g de fromage frais (type saint moret, mascarpone) ou crème épaisse, nutella, crème pâtissière épaisse ...
Quelques framboises ou groseilles

200 g de chocolat noir
40 ml de crème fleurette entière
Mixer ou émietter à la main le gâteau. Ajouter le fromage frais (ou autre liant) et mélanger. On obtient une pâte homogène qui se tient bien. Placer au frais 30 minutes minimum pour la raffermir.

Façonner des boules de la taille d'une noix en les roulant entre les paumes des mains, appuyer au centre pour faire un trou et y placer un morceau de fruit. Rouler de nouveau. Aplatir légèrement le dessous de lu cake ball. Façonner le museau de l'hérisson en pinçant un côté du cake balle entre l'index et le pouce.
Faire chauffer la crème puis la verser sur le chocolat fondu. Mélanger à l'aide d'une spatule. 

A l'aide d'une fourchette, déposer le cake ball dans le chocolat fondu et l'enrober. Sortir la boule à l'aide de la fourchette, tapoter sur le bord de la casserole pour retirer l'excédent de chocolat. Déposer sur une feuille de papier sulfurisé. Décorer d'amandes effilées et laisser sécher à température ambiante.

Astuce : j'ai congelé mes fruits pour faciliter la manipulation et d'éviter ainsi de les écraser en formant les boules.

