
Marbré italien 3 couleurs
Les ingrédients nécessaires pour un moule de 30 cm de diamètre 
 3 oeufs de calibre petits ou 2 de calibre moyens
2 tasses de sucre en poudre
2 tasses d'huile
150ml d'eau minérale gazeuse
5 tasses de farine
1 sachet de levure
1 pincée de sel

2 barres de chocolat corsé de NESTLE
15 cl d'eau gazeuse + 1 cuillère à soupe
Colorant mandarine
2 cuillères café arôme mandarine
Dans un saladier, à l'aide d'un batteur électrique, battre les oeufs entiers avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Ajouter l'huile puis l'eau minérale gazeuse tout en continuant de battre.
Mélanger la farine et la levure que vous tamisez avec le sel puis ajouter ce mélange, petit à petit, dans le saladier en continuant de battre.
Diviser la préparation obtenue dans 3 saladiers.
Faire fondre au bain marie les 2 barres de chocolat corsé NESTLE

Laisser le contenu du premier saladier tel quel.
Ajouter chocolat fondu environ 2 càs d'eau minérale gazeuse dans le 2ème saladier.
Mélanger bien le tout.
Dans le 3ème saladier, additionner le colorant mandarine ainsi que l'arôme mandarine.

Préchauffer le four à 180°C.

Beurrer et fariner un moule.

Verser une cuillère à soupe du mélange blanc au centre du moule puis superposer une cuillère à soupe de la pâte chocolat puis une à la mandarine...et ainsi de suite jusqu'à épuisement des trois mélanges.
Enfourner pendant 40/45 minutes environ.

Démouler et laisser refroidir sur une grille.
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