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Extra fondant aux poires

L

cake gateau chocolat sansgluten sanslait
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Préparation: 15 min

Ingrédients
Pour 4 personnes

e 115 g de chocolat noir a 75 % de cacao

e 20 g de cacao cru en poudre

e 70 g d'huile de coco vierge a I'état solide + pour le moule
e 80 g de creme de coco

e 50 g de sucre de coco

° 2 ceufs

e 2. ac.de bicarbonate de sodium alimentaire

e 50 g de farine de sorgho

e 2 poires conférence bien mdires

1 petite poignée de pépites de chocolat (facultatif)
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1. Portezle Vitaliseur a ébullition. Déposez sur le tamis un saladier en Pyrex® et faites fondre
ensemble le chocolat et I'huile de coco a découvert.

2. Horsdufeu, ajoutez la creme de coco, mélangez bien et versez le sucre ainsi que le cacao en
mélangeant.

3. Ajoutezles ceufs etincorporez-les bien ala préparation. Ajoutez la farine et le bicarbonate,
puis melangez bien.

4. Versez dans un moule que vous aurez préalablement enduit d'huile de coco.
5. Décorezle gateau avec les poires épluchées et coupées en gros quartiers.

6. Posezle moule surle tamis, couvrez et faites cuire pendant 30 minutes. Sortez du Vitaliseur,
laissez refroidir avant de démouler et parsemez de pépites de chocolat.

Cette succulente recette réalisée par Miam Oh Miam est également présente dans
le magazine 95° #18 (janvier-février 2019) spécial pot-au-feu et arthrose !

Vous allez aussi aimer ...

Pesto d’orties sauvages

Pavés de boeuf aux échalotes

Cabillaud aux pleurotes
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Boulettes de sarrasin et tagliatelles de carotte
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