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- ”Og de sucre semoule \

- ]25g de beurre
- 30m| de lait dlavoine (é cJéFaut, lait de vache)
- ]EOg cle Farine

C. a soupe de levure chimique

OOg (Je chocolat noir

pincée de sel

Préchaugez |e Fouré ]QOOC

Cassez |€'S (EUFS en séparant les Hancs desjaunes. Faites ICOI'ICJFG |e IQGUI’I’G.

-1
-1 pincée de vanille en poudre
-1
-1

Fouettez les jaunes avec le sucre de Fagon a ce que le mélange blanchisse puis ajoutez le lait et le
beurre fondu. Mé|angez bien. Ajoutez la farine et la levure et mélangez a nouveau.

Pesez la préparation et séparez-la en deux de maniére éga]e.

Faites Fondre le chocolat au Ioain-marie. Ajoutez-|e a |Iune cJes préparations. Dans llautre préparation,
ajoutez la vanille.

Montez les blancs en neige. Pesez-les et répartissez-les de maniere égale dans chacune des
préparations. Mélangez délicatement.

Versez la moitié de |a préparation a la vanille dans un moule 2 cake. Versez par—dessus la moitié de la
préparation au chocolat, puis par—dessus le reste de la préparation a |a vani”e et enFin, |e reste de la
préparation au chocolat.

Faites cuire au Four pendant 40 minutes 3 ]8000



