Recette du Marbré au Chocolat – Vanille

Préparation : 30 min 

Cuisson : 40 min

Ingrédients : Pour un gâteau (multiplier par 2 les proportions  pour deux gâteaux : Petit(e)s Gourmand(e)s !)

	Beurre fondu ( ou mou) : 

90 g

Sucre semoule : 


150 g

Oeufs : 



3

Extrait de vanille :


1 ou 2 cuillère(s) à café

ou 1 sachet de sucre vanillé

Sel : 




2 g ( ou deux pincées)

Crème liquide :


15 cl

Farine :



140 g

Levure chimique :


5 g (la moitié d'un paquet, environ)

Cacao en poudre non sucré :
15 g ( une belle cuillère à soupe)
	Pour le glaçage : 

Chocolat noir  :
         100  g

(50 % de cacao)

Végétaline ou beurre :
25 g

Moule à cake : 

9 x 21 ou 11 x 24 cm

	
	


Attention

Avant de mettre le chocolat en poudre, non sucré, il faut partager la pâte en deux parties égales et mettre le chocolat dans une des pâtes. On obtient ainsi, deux pâtes : une à la vanille, l'autre au chocolat.

Vous pouvez choisir aussi de faire deux pâtes, une avec le chocolat et une sans le chocolat ; vous aurez dans ce cas deux gâteaux ! ( Voir étape 5  )

*****************************************************************************************

1 / Mélangez, ensemble, la farine, la levure et les deux pincées de sel.

2 / Dans un saladier, cassez les 3 œufs et ajouter le sucre en poudre. Fouettez vivement, jusqu'à obtenir un mélange mousseux.

3 / Versez, petit à petit, la farine, la levure et le sel sur le mélange « œuf et sucre » en tournant, pour obtenir une pâte lisse.

4 / Faites fondre le beurre dans une petite casserole, à feu doux ou au four à micro-onde et ajoutez-le à la pâte en fouettant le mélange. Ajoutez la crème liquide et l'extrait de vanille.

5 / Avant de mettre le cacao en poudre, partager la pâte en deux parties égales OU refaire une pâte identique à la première. Mettez le cacao en poudre dans une des pâtes préparées.

6 / Préchauffez le four à thermostat 6 ( 180° C)

7 / Prenez le moule et beurrez-le avec un pinceau. Farinez le moule beurré. Versez une partie de la pâte au cacao, puis une couche de pâte sans cacao et alternez les différentes couches de pâte. Il faut verser  de la pâte à gâteau jusqu'au 2/3 du moule.
( Si vous avez fait deux pâtes, vous pourrez remplir deux moules )

8 / Cuisez le gâteau au four, thermostat 6 ( 180° C), pendant 40 minutes. Laissez refroidir, avant de démouler le gâteau.

9 / Vous pouvez  déguster le marbré comme il est ou faire un glaçage au chocolat. Pour le glaçage (pour un gâteau), fondez les100 g de chocolat (30 - 35°C) au bain-marie ou au micro-onde. Ajoutez  25 grammes de beurre fondu ( ou de végétaline). Etalez au pinceau cette préparation sur les différentes faces du gâteau, en laissant refroidir et durcir le glaçage à chaque étape.

D'après : « Exquises pâtisseries pour les fêtes, de Christophe Felder (Edition du Chêne)

