
Marbré, façon Savane,
version TMX

Pour 6 personnes :
3 œufs
110 g de sucre
50 g de lait
100 g de beurre fondu
1 sachet de levure chimique + 1 sachet de sucre vanillé
150 g de farine
80 g de chocolat noir pâtissier
1 pincée de sel

********************
● Verser les 3 blancs d’œuf dans le bol du Thermomix et les monter en neige ferme, avec 

une pincée de sel, pendant 3 min / V.3,5. Réserver.

● Fouetter les 3 jaunes avec le sucre pendant 2 min /V.3,5.

● Ajouter le lait, la farine, le sachet de levure, le sachet de sucre vanillé, ainsi que le 
beurre fondu. Fouetter 2 min / V .3,5.

● Verser la pâte dans un saladier et incorporer progressivement les blancs en neige.

● Verser la moitié de la préparation dans un moule en silicone, adapté au Varoma.

● Faire fondre le chocolat pâtissier au micro-onde (par touches de 30 sec) et l'incorporer à 
la pâte restante. Verser la pâte chocolatée sur la pâte nature et donner 2 ou 3 tours de 
cuillère.

● Mettre 1,2 litres d'eau dans le bol et poser le moule dans le Varoma. Couvrir avec le 
couvercle et programmer 50 min / Varoma / V.1.

● A la sonnerie, retirer le couvercle de suite pour ne pas que la condensation coule sur le 
gâteau. Laisser refroidir un peu et démouler. 
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