
MarbrE au chocolat  
INGREDIENTS :  
 

- 4 œufs  
 

-  4 cuillères à soupe de sucre de coco (80 g)    
 

 

-  5 Cuillères à soupe de farine (100 g)  

 

-  3 Cuillères à soupe de chocolat en poudre (40 g)  

 

- 1                  cuillère à café d’huile pour le fond du moule  

 

- 1 pincée de vanille en poudre ou extrait de vanille  
 

 

 

- 1 sachet de levure  
 

 

- 1 pincée de sel  

 

-   8      cuillères à soupe (250 G) de compote de pommes   

PREPARATION :  

1) Badigeonner le fond du moule avec l’huile.             
 

2) Mélanger tous les ingrédients sauf le chocolat.  

3) Diviser la pâte : un bol avec 1/3 de la pâte et un autre avec 2/3. 

4) Pour réaliser un marbré zébré, c’est très simple, 1 CS de pâte blanche, puis 1CS au centre de pâte chocolat et ainsi de suite. Sinon, il 
suffit de superposer les couches.  

5) Faire une « incision » au couteau de 2 cm au centre du gâteau pour avoir une jolie fente à la cuisson au milieu. 
 

6) Faire cuire au four pendant 20 min à 180 °.  
 

Bon appETIT 


