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THERMOMIX

Teaw aw chocolall

JWW

Version Thermomix

TYPE RENDEMENT
Gateaux 8 portions
DIFFICULTE Cour

° €

* 200 g de chocolat noir

* 200 g de courgettes, épluchées
* 3ceufs

* 100 g de sucre en poudre

* 50 g de farine

* 30 g de poudre de noisettes

* 5gdelevure chimique

* 1pincée de sel
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PREP. CUISSON

20 min 30 a 35 min

MATERIEL CONSERVATION
Thermomix ou robot, 2j.alair-5j. au frais

moule de 20 cm

Préchauffer le four a 180 °C, chaleur tournante. Beurrer
et fariner le moule. Couper le chocolat en morceaux, le
faire fondre au bain-marie et réserver.

Eplucher les courgettes, les mettre dans le bol et raper 3
sec / vit. 6. Racler les parois a la spatule, puis raper de
nouveau 3 sec / vit. 5. Peser 200 g, réserver et nettoyer
le bol. (voir photo a)

Mettre les ceufs et le sucre dans le bol et fouetter 20
sec / vit. 4.

Ajouter les courgettes rapées et le chocolat fondu, puis
mélanger 30 sec / vit. 5, jusqu'a obtenir une pate
homogene. Racler les parois.

Ajouter la farine, la levure, la poudre de noisettes et le
sel, puis mélanger 20 sec / vit. 4. Racler les parois et
mélanger une derniere fois. (voir photo b)

Verser dans le moule et enfourner 35 minutes. Un
batonnet en bois planté au centre doit ressortir propre.

Démouler sur une grille a la sortie du four et laisser
refroidir a température ambiante. (voir photo c)
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Le gdteau ne contient ni beurre ni matieére grasse : il est récalcitrant au démoulage, beurrer et fariner le moule
soigneusement.

Le temps de cuisson varie selon les fours : se fier au bdtonnet en bois.

Les courgettes sont épluchées ici, pour que le vert ne se voie pas.
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