Gafeau marbré

| ngr édients nécessair es

chocolat : 80g

lait : 20cl

auf : 3

beurre : 100g

sucre blanc : 100g
farine : 200g

extrait de vanille : 1cc
levure chimique : 2cc

Préambule

Apprends afaire un délicieux gateau marbreé vanille-chocolat avec les précieux conseils que vate donner Lapinou.

ATTENTION :
Pour certaines étapes des recettes de Lapinou, la présence d'un adulte est nécessaire.Ne laissez pas les enfants
livrés & eux-mémes pour éviter tout accident.

Etapel
Commence par demander a une grande personne de préchauffer le four a 180°C.

Puis, fais fondre le beurre afeux doux ala casserole ou au micro-ondes.
Une fois fondu, mélange-le avec le sucre.

Etape 2

Demande a un adulte de t'aider a séparer les blancs des jaunes d'caufs. Ajoute les
jaunes au mélange précédent et remue bien.
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Etape 3

Ajoute lafarine et mélange.

Etape 4

La péte devient trés épaisse. Ajoute le lait progressivement.

Etape 5

Une fois que tu as bien mélangé, gjoute lalevure.

Etape 6

Demande a un adulte de t'aider & battre les blancs en neige bien ferme.

Etape 7

Ajoute délicatement les blancs en neige au mélange précédent a l'aide d'une
spatule.

Etape 8

Sépare enstite la pate en deux en mettant chacune des moitiés dans un saladier.
Fais fondre le chocolat au micro-ondes avec une cuillére & soupe d'eau ou a feu
doux, ala casserole. Ajoute le chocolat dans un des deux saladiers.

Etape9

Ajoute |'extrait de vanille dans |a deuxiéme péte.

Etape 10

Verse les deux péates dans un moule a gateau.
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Etape 11

Fais cuire ton marbré environ 30 minutes a 180°C. Pour vérifier sa cuisson,
enfonce un couteau al'intérieur : lalame doit ressortir séche.

Etape 12

Démoule ton géteau. MIAAAAAAAAAAAAAAAM | A l'attaque !
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