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Pour 6 a 8 petits | Préparation 25 minutes | Cuisson 30 minutes | Repos 10 minutes
Difficulté * | Cott @

4 ceufs Préchauffez le four 2 180 °C (th. 6). Faites fondre
-100 g de chocolat noir le beurre avec les chocolats coupés en morceaux
<100 g de chocolat au lait au four & micro-ondes ou dans un bain-marie tiede.
+ 90 g de beurre

+ 1 noix pour le moule Dans un saladier, mélangez le sucre avec les ceufs,
- 80 g de farine puis ajoutez la farine.

+ un peu pour le moule
- 140 g sucre Incorporez le chocolat fondu & cette préparation.

Mélangez bien avec une cuillére en bois afin d’obtenir

Matériel une pite homogene.
1 moule de 20 a 25 cm

de diamétre

Beurrez, puis farinez légérement un moule de 20 &

25 cm de diamétre. Puis versez-y la pate. Enfournez
et laissez cuire 30 min. Sortez du four, laissez refroidir
10 min, puis démoulez délicatement.

Les conseils de Cyril
Pour un anniversaire, décorez le gateau en le saupoudrant de sucre glace, de cacao ou
ajoutez de la chantilly. Vous pouvez aussi le napper de fondant acheté chez le boulanger




