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Cake marbré 

au chocolat
Ingrédients :

Pour la pâte à la vanille :
- 1 gousse de vanille

-130g de sucre 
- 30g de beurre
- 5 jaunes d’œufs

- 7 cl de crème liquide 

- 100g de farine

- 2g de levure
Ingrédients :

Pour la pâte au chocolat :
- 20g de cacao en poudre

- 30g de beurre

- 4 jaunes d’œuf

- 110g de sucre

- 6 cl de crème liquide

- 90g de farine

- 2 g de levure 
· Préchauffer le four à 165°. 
· Beurrer et fariner un moule à cake.
Préparation de la pâte à la vanille :

· Fendre la gousse à la vanille dans la longueur, grattez la pulpe et mettre le tout dans le sucre

· Faire fondre le beurre

· Dans un saladier, fouetter les jaunes d’œufs avec le sucre vanillé.
· Ajouter la crème liquide puis la farine et la levure. Mélangez.

· Incorporez le beurre fondu

Préparation de la pâte au chocolat

· Faites fondre le beurre

· Dans un saladier fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre et le cacao. 

· Ajoutez la crème liquide puis la farine et la levure.

· Incorporez le beurre fondu.

Etapes finales :

· Dans le moule, versez la moitié de la pâte à la vanille, puis la pâte au chocolat, puis la moitié restante de la pâte à la vanille.

· Avec une Maryse forme des marbrures.

· Mettez au four pour 45 minutes. 
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