CATEAU AU CHOCOLAT




GATEAU AU CHOCOLAT

"« Pour le gateau -

- - 80 g de farine Mélissa
2125 g de.sucre blanc .
-1 g de sel

- 35.g de creme liquide .- B

-1 ceuf _ ,
- -70 g de beurre -
-75ml de lait ..
- .- 8 g de cacao en pbuolre
e Pour le glacage
- 30 m]-de lait

- 8 g de cacao en poudre. o

-35 g de beurre
- 155 g de sucre glace
- 2 ml d’extrait de vanille

.-Pr'éparation : 10 mi'n . 10 parts - . . Cuisson : éo-min

1. Faire ptéchanfer le four a -1.7,5°'C. Beurrer e't-f.ari-n'er votre mou'le.

".2 Melanger la fanne le sucre et Ie sel Battre et y ajouter petlt a

petlt les ceufs et la creme aigre.

3. Mettre de coté. 'Faire fondre le beurre a feu doux dans une "

casserole, ajouter le lait et le cacao Faire bounilr Ie melange et
retirer du feu.

4 Lalsser refroidir un petlt peu, melanger ensuite ceci a votre

preparatlon et battre le tout

5. Mettre votre preparatlon dans votre moule. Falre cuire pendant

.20 mmutes dans votre four prechauffe

Po.ur'le glacage :

6. Dans une casserole melanger Ie lait, le cacao et Ie beurre

Porter a ebullltlon et retirer du feu

7. Ajouter le sucre glace et la vanllle et battre le tout. Verser le tout

sur le gateau encore chaud



