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Фондан - класичний десерт, родом з Франції назва якого перекладається як 

«розтоплений шоколад». Це пухкий бісквіт з рідкою шоколадною начинкою яка має витікати 

з середини , яке разом із шоколадним брауні є одним із найпопулярніших шоколадних 

десертів у світі. На перший погляд може здатися, що цей десерт складний у приготуванні, 

але це не так. Часті запроси в інтернеті -як шоколадний вулкан або шоколадна лава (лавовий 

торт) - які  справді схожі на вулканічну лаву! Шоколадні тістечка з рідкою серединкою часто 

називають живими тістечками і шоколадними фланами, тобто флан - це порожній коржик, 

наповнений начинкою [1].  

Цей десерт - доволі молодий створений в кінці ХХ століття, але точно хто автор ніхто 

не знає. Існують дві версії, за першою французький кухар Жан-Джордж Фонгеріхтен, що 

працював у Нью-Йорку вийняв десерт раніше ніж потрібно, але скуштувавши йому 

сподобалось і після доопрацювання ввів його до меню ресторану. За другою версією шеф-

кухар «Лагійоля»- Мішель Брас, хоча технологія була складнішою в тісто клали 

заморожений шоколад, який танув під час випікання [2]. 

Для того щоб удосконалити рецепт можна замінити цукор на фруктозу або 

цукрозамінник, пшеничне борошно на спельту, або зробити безглютеновий  варіант з 

рисового борошна. Звичайне вершкове масло замінити на масло ГХІ (очищене безлактозне 

коров'яче масло) або рослинне чи кокосове. Шоколад не обов’язково має бути темним, 

можна використовувати молочний, білий або навіть з горішками. Складність приготування 

десерту, який ми дослидили, полягає в тому, що, порушивши температурний режим, не 

вдасться зберегти необхідну консистенцію страви. Французи жартують, мовляв, шоколадні 

кекси — це невдалі фондани. До слова, з’явився навіть проміжний варіант — moelleux au 

chocolat (в перекладі — м’який шоколад). У ніжному м’якуші такого десерту є трохи рідкої 

серцевини [3]. 

Десерт випікається в формочках з металу, кераміки (рамекін) або  силікону. Для того 

щоб легко вийняти десерт можна використовувати паперові форми для кексів або змастити 

олією і посипати борошном. 

Для різноманіття в шоколадну масу можна додати цедри лимона чи апельсину, не 

дрібно, але не крупно подріблені горіхи, або чіпси з різних фруктів - це додасть текстури і 

цікавої нотки. 

Десерт подається одразу з печі - гарячим, адже коли він охолоне рідка серединка 

приготується. Фондан можна посипати цукровою пудрою, поруч полити солодким ягідним 

соусом, покласти фруктами або по класиці з ванільним морозивом. Також, він має бути в 

міру солодким, цукор розриває шоколад, а не перебиває його. Ступінь витікання шоколадної 

серединки ви можете регулювати по своєму смаку, зробивши дуже рідкою, або навпаки 

густою, майже приготованою. Аромат- насичений, гарного, якісного шоколаду. 
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