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FABRIGATION

FAIRE FONDRE LE GHOCOLAT

Commencez par faire fondre les 200 g de chocolat noir au bain-marie, a
feu doux.

Une fois le chocolat compléetement fondu, retirez-le du feu et laissez-le

tiédir légerement afin d’éviter de cuire les ceufs lors de l'incorporation.

PREPARER LA COURGETTE

Lavez les courgettes, puis rapez finement 240 g de courgette verte, sans la
peau.

Placez la courgette rapée dans un torchon propre ou une passoire, puis
essorrez-la soigneusement afin d’éliminer U'excédent d’eau.

Apres essorage, il restera environ 200 g de courgette rapee.

MELANGER LES INGREDIENTS HUMIDES

Dans un grand saladier, ajoutez les courgettes essorées, puis incorporez les
3 ceufs entiers.

Mélangez a 'aide d’un fouet manuel jusqu’a obtenir une préparation
homogene.

Ajoutez ensuite le chocolat noir fondu et tiédi, puis mélangez de nouveau
jusgu’a ce que 'ensemble soit bien lisse.
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AJOUTER LE MIEL

Incorporez les 40 g de miel a la préparation, puis mélangez
soigneusement afin de bien le répartir dans Uappareil.

INCORPORER LES INGREDIENTS SECS

Dans un bol a part, tamisez ensemble la fécule de mais (Maizena) et la
levure chimique.

Ajoutez-les au mélange précédent, en remuant délicatement a l'aide d’un
fouet manuel, jusqu’a obtention d’une pate homogene, sans grumeaux.
Ajoutez enfin une pincée de sel, qui permettra de rehausser les saveurs du
chocolat.

Préchauffez votre four a 175 °C (chaleur tournante).

Versez la préparation dans un moule préalablement graisse ou chemisé de
papier cuisson.

Enfournez pour environ 30 minutes.

Surveillez attentivement la cuisson, chaque four étant différent.

Le gateau est prét lorsque la lame d’un couteau ressort légerement humide
mais sans pate crue.

REFROIDISSEMENT ET DEGUSTATION

A la sortie du four, laissez le gateau refroidir complétement avant de le
démouler afin qu’il se tienne parfaitement.
Bon appétit !
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Maureen | Patisserie pas a pas

46 1,448 271
publications followers suivi(e)s

Formatrice en pétisserie

Ce gateau chocolat courgette est la L ERle

preuve qu,il est possible d’allier Pour amateurs & débutants motivés .
www.maureencakemastery.co... et 1autre lien
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