ZEBRA CAKE
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INGREDIENTS pour un gâteau de 23 cm :
· 2+2 oeufs 

· 125g +125g de sucre 

· 50ml+50ml de lait 

· 125ml + 125ml d'huile neutre 
· 175 g + 125 g de farine 

· 1 /2 +1/2 sachet de levure chimique 

· 25 g de cacao non sucré 

· 1 petit bouchon de rhum (ma touche perso ! )
On peut démarrer la préparation de la pâte en utilisant 1 seul saladier . Personnellement , j'ai préféré faire dès le départ les pâtes dans 2 récipients différents . 

Préparation de la pâte "blanche" :
Mélanger 125g de sucre avec 2 oeufs sans faire blanchir le mélange . Ajouter 50ml de lait , 125 ml d'huile et un petit bouchon de rhum (on peut le remplacer par de l'extrait de vanille si l'on préfère ) . Bien mélanger . Ajouter progressivement 175g de farine avec 1/2 sachet de levure chimique . Bien mélanger pour incorporer la farine jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène . 

Préparation de la pâte chocolatée :
Mélanger 125g de sucre avec 2 oeufs sans faire blanchir le mélange . Ajouter 50ml de lait , 125 ml d'huile . Bien mélanger . Ajouter progressivement 125g de farine avec 1/2 sachet de levure chimique et 25 g de cacao non sucré . Bien mélanger pour incorporer la farine et avoir une pâte homogène .

Montage :
beurrer et fariner un moule à manquer . Déposer une grosse cuillère de pâte blanche au centre du moule (je dirais même qu'il faut en mettre 2 ou 3 au départ !) . Poursuivre en mettant une grosse cuillère de pâte chocolatée en plein centre . Puis poursuivre en alternant la pâte nature et la pâte chocolatée jusqu'à ce que la pâte occupe tout le moule . Plus on dépose de cuillères de pâte au centre , plus on aura de zébrures serrées et fines . Si on dépose au centre 2 cuillères de pâte à chaque fois , on aura des zébrures plus grosses . 

Enfourner dans un four préchauffé à 180 °C pour environ 40 min . Vérifier la cuisson avec la lame d'un couteau , elle doit ressortir sèche quand le gâteau est cuit . Le temps de cuisson dépendra de l'épaisseur de votre gâteau . Vérifier donc la cuisson à partir de 35 min de cuisson . 

Variante : mini zébra cakes :
Comme j'avais largement augmenté les doses d'ingrédients (en gardant les proportions! ) , il me restait de la pâte . J'ai eu envie de tenter le mini zebra cake . J'ai donc opéré de la même façon mais en utilisant des petites caissettes à cupcakes en papier . J'ai cuit mes mini zebra cakes environ 17 min ( vérifier avec la pointe du couteau , temps à ajuster en fonction de votre four ) . 

Le résultat a été à la hauteur de mes espérance tant pour le zebra cake version grand gabarit que pour la version mini . 

verdict : je suis ravie de cette réalisation ! les enfants ont adoré ! L'esthétique du gâteau est vraiment sympa . J'ai utilisé un moule à manqué de 26 cm de diamètre . Avec la pâte à l'huile , je pense que j'aurais dû mettre plus de pâte pour le premier dépôt parce que mon gâteau n'a pas été aussi épais que je n'aurais voulu . Je n'ai pas goûté ce gâteau là , il a été dévoré par les copains de classe de mon loulou ! J'en ai fait un autre dans un moule à charlotte , il a beaucoup mieux monté et au niveau de l'apparence intérieur , je le trouve très réussi avec son "coeur " en forme de coeur ! Quant aux mini zebra cake , j'ai dû doublé les caissettes pour la cuisson parce que mes caissettes avaient tendance à s'écarter trop et j'avais peur que la pâte ne passe par dessus bord ! 


Remarques : réquia utilise de la farine qui contient déjà de la levure incorporé et rajoute encore un peu de levure chimique . Je me suis contenté d'utiliser ma farine normale et j'ai augmenté un peu la dose de levure chimique . Je ne sais pas si cela a une grande importance pour le gonflement du gâteau ? Mais bon , je trouve que ça a été plutôt pas mal dans mon cas !
On peut faire la pâte dans un même saladier jusqu'à l'étape précédent l'ajout de la farine mais je trouve ça moins pratique que de faire 2 pâte dès le départ . 
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