LE CAKE AU CHOCOLAT ( Selon  A. Ducasse)

Voici les proportions originales (personnellement je les ai réduites d'un tiers pour que le gateau puisse tenir dans mon moule à cake, je note mes proportions entre parenthèses)

 3 oeufs (2)
350 g de sucre (230)
140 g d'huile (93)
125 g de crème épaisse (83)
85 g de cacao en poudre non sucré (56)
200 g de farine (133)
1 sachet de levure chimique (idem)
240 g de lait (160)
Battre au batteur électrique (kitchenaid pour moi ) les oeufs, le sucre et l'huile pendant 10 à 15 minutes, jusqu'à ce que le mélange devienne clair et mousseux.

Incorporer doucement la crème fraiche puis la farine tamisée, la levure et le cacao.

Ajouter le lait petit à petit. La pâte doit être assez fluide.

Beurrer le moule à cake et y verser la pâte qui doit l'emplir aux 3/4 seulement.

Cuire 1 h à 155 ° (55 minutes pour moi)

Démouler tiède et le mettre à refroidir dans un sachet plastique fermé.

[image: image1.jpg]e and €1





                                                            http://popotteandco.canalblog.com

