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Préparation: 20

Ingrédients

6

170 g de chocolat noira 70 ou 75 %

120 g de margarine végétale

60 g de sucre coco (ou autre)

80 g de poudre d’amande

50 g de farine sans gluten (ici : 30 g de farine de banane et 20 g de farine de riz
demi-complet)

125 g de yaourt de chanvre (ou autre)

2 poires

Sel au go(t

. Verser de I'eau dans la cuve (environ au tiers) du vitaliseur et la mettre a chauffer. Ou utiliser

votre bouilloire, caira plus vite !

. Faites fondre le chocolat et la margarine dans un saladier que vous aurez posé sur le tamis du

vitaliseur

. Puis, ajoutez hors du feu, le sucre, la poudre d'amande et la farine et mélangez bien.

. Ajoutez le yaourt et le sel et mélangez de nouveau.

. Versezla préparation dans un plat de diametre max de 23 cm

. Ajoutez les poires sur le dessus que vous aurez épluchées et coupez dans la longueur

. Posezle plat sur le tamis du vitaliseur (il ne doit pas toucher les bords) et faites cuire 35 mn

Un super fondant pour les amoureux du chocolat, sans gluten, ni lactose
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