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B CATEGORIE : CAKES

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 25mn

INGREDIENTS:

3 ceufs

150 g de sucre semoule

150 g de farine

% sachet de levure chimique
150 g de beurre

100 g de chocolat au lait

1 boite 4/4 de poires au sirop
50 g de poudre d’amandes

METHODE :

Le chocolat et les poires sont deux saveurs que, feis associées vous envodtent les papilles
gustatives ! Cette association de parfums a tosjfair des merveilles en patisserie !

Commencez par blanchir les ceufs et le sucre sereaglmble a 'aide d’un fouet

Ajoutez la farine, la levure chimique, le beurrenda tout juste tiede, la poudre d’amandes puis
mélangez le tout pour obtenir une préparation ba@nogéne.

Taillez le chocolat en gros copeaux, puis coupgpteres en dés.

Ajoutez ces deux €éléments a la préparation, powgzuen mélangeant délicatement a I'aide d’'une
cuillere en bois.

Préchauffez le four & 210°C (Thermostat 7) pendl@mhn.

Beurrez et farinez un moule a cake (Voir la rubgiguConseils » puis « Démouler un gateau »),
versez la préparation dans ce moule et égaliserrface grossierement.

Enfournez le cake a mi-hauteur dans le four chauldissez cuire pendant 45mn a 1heure en vérifiant
la cuisson régulierement a l'aide d’'une pointe dmiteau (voir la rubrique « Conseils » puis
« Cuisson »).

Lorsque le cake est sorti du four et tiédi, démpigesur un plat de présentation et saupoudrez la
surface de sucre glace.

A déguster légerement tiede, afin de savourer @heémt I'association des saveurs de poire et de
chocolat ! Si I'envie vous gagne de I'accompagrian getit vin blanc sucré et liqguoreux, n’hésitez
pas, vos convives resteront médusés !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



