Cake marbré au thé matcha et chocolat blanc
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Pour un cake

Préparation : 20min

Cuisson : 50min

Ingrédients :
-3 gros œufs. 
-180 g de farine

-80 g de chocolat blanc 

-120 g de beurre

-150 g de sucre

-1 pincée de sel

-1,5 cc de matcha

-1 cc de levure chimique

Faites fondre le beurre. Faites fondre le chocolat au bain-marie.

Mettez les oeufs avec le sucre dans un saladier et battez jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine tamisée et la levure.
Ajoutez la pincée de sel et le beurre. Mélangez. 
Faites fondre le chocolat blanc au bain-marie.
Divisez votre préparation en deux, 2/3 et 1/3. Ajoutez le chocolat fondu au premier 2/3 et la poudre de thé matcha au  1/3.

Beurrez un moule à cake si vous n’avez pas de moule en silicone et versez la moitié de la préparation au chocolat blanc.

Continuez avec la préparation au thé matcha et finissez par le reste de préparation au chocolat. Mélanger à peine à l’aide d’un manche de cuillère.
Marquez le milieu du cake avec une corne afin que pendant la cuisson il s’ouvre en son centre.
Mettez au four pendant environ 50 mns à 180°C (th.6), ou jusqu’à ce que la pointe d’un couteau ressorte sèche. Sortez du four et laissez reposer pendant quelques minutes avant de démouler.
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