B CATEGORIE : CAKES

LE CHEF ?

.'f e
~—C'ESTVOUS !

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

TEMPS DE PREPARATION: 25mn

INGREDIENTS:

6 abricots frais

100 g de framboises

4 ceufs

150 g de beurre

150 g de chocolat noir (trés fort en cacao !)

100 g de farine

110 g de sucre semoule + 1 sachet de sucre vanillé
60 g de poudre de noisettes (ou d’amandes)

15 cl de lait

1 sachet de levure chimique

METHODE :

Associer le chocolat avec des fruits est toujoure téussite. Ce moelleux de chocolat noir aux
abricots et framboises est une pure merveille Bofindant vous envodtera le palais !

Commencez par clarifier les ceufs, mettez les blalecs6té puis blanchissez les jaunes et le sucre
(semoule + vanillé) ensemble.

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au roades (Voir la rubriqgue « Conseils »), puis
ajoutez-le aux jaunes, ainsi que la poudre de tteigda farine tamisée et la levure chimique.
Mélangez I'ensemble a 'aide d’'une spatule en bfiis d’obtenir une pate homogene. Ajoutez le lait
pour assouplir cette pate. Montez les blancs agert@en fermes, et ajoutez un peu de sucre seraoule
la fin pour les meringuer trés Iégerement. Incoepodélicatement ces blancs meringués a la pate
chocolatée.

Préchauffez votre four & 150°C (Thermostat 5) peh@i@mn.

Beurrez et farinez un moule a cake, versez leg@(3:tte préparation dans le moule.

Coupez les abricots en deux, retirez le noyau, skples sur la pate ainsi que les framboises que vo
répartirez un peu partout. Recouvrez les fruits d@eestant de pate.

Enfournez & mi-hauteur dans votre four préchapifiiés laissez cuire pendant 50 mn environ.

L'aspect fondant du gateau tient dans la cuissibrdbit étre moelleux a lintérieur tout en étant
croustillant sur le dessus. Laissez tiédir avantdé@mouler sur un plat a servir. A déguster légéntme
tiede pour savourer I'explosion des saveurs fraigiechocolatées.

Il est certain que vos proches connaissent déjatalests culinaires, mais 13, ils seront totalement
conquis et ne pourront plus quitter la table. Uestittide s'imposera a eux, c’est que le chef, dst
vous !

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



