Ingrédients : 1 yaourt
2,5 pots de sucre en poudre (le pot de yaourt sert de mesureur)

2/3 de pot d'huile

4 pots de farine

1 sachet de levure

Zestes de citron, d'orange ou vanille pour aromatiser

Colorants alimentaires

Pour le glacage :

200 g de chocolat noir
20 g de creme liquide

1) Préchauffer le four a 180°.

2) Mélanger le sucre, les ceufs et le yaourt.
3) Puis ajouter I'huile, la farine, la levure et la vanille ou le zeste d'agrumes.



4) Repartir la pate dans 3 a 5 récipients de taille différente (suivant le nombre de
couleurs que vous souhaitez faire). Dans chaque recipient, ajouter un colorant et

mélanger. X

5) Puis mettre la pate dans un moule en commencant par le plus grand récipient et en
finissant par le plus petit, incorporer chaque pate en versant au milieu du plat afin
que chaque pate s'insere I'une dans |'autre sans se mélanger.

6) Mettre au four 30 minutes a 180°.

7) Laisser le gateau refroidir.

8) Pour le glacage, faire fondre le chocolat puis ajouter la creme fraiche, remettre a
chauffer si besoin, il faut que le mélange soit coulant pour effectuer le

=

glacage. L e
9) Etaler cette préparation sur le gateau et mettre au frigo au moins 1 heure.

10)Bon appétit ]

Bon appétit




