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Gâteau marbré au chocolat et à la pomme de terre

Préparation : 20 minutes

Cuisson : 45 minutes

Ingrédients
Pour 6 personnes
100 g de chocolat pâtissier
250 ml de lait
125 g de purée en flocons
4 œufs
1 sachet de levure chimique
1 sachet de sucre vanillé
100 g de sucre en poudre
15 ml de rhum blanc
1 pincée de sel
Préparation
1. Faites fondre le chocolat et laissez en attente.
2. Dans une casserole, faites bouillir le lait et le verser dans un bol. Ajoutez la purée en flocons, en pluie et attendez 2 minutes avant de remuer.

3. Séparez les blancs des jaunes et réservez les blancs.
4. Ajoutez les jaunes à la purée, mélangez bien, puis versez dans l’ordre la levure chimique, les sucres et le rhum blanc. Travaillez pour obtenir un mélange homogène.
5. Battez les blancs en neige très fermes avec une pincée de sel. Incorporez-les à la purée délicatement.

6. Versez la moitié de la pâte dans un bol, ajoutez-y le chocolat et mélangez le tout.
7. Beurrez et farinez un moule à cake. Versez les 2 préparations en alternant les couleurs.

8. Faites cuire au four chaud à 200°C (thermostat 5/6) pendant 45 minutes.
9. Démouler chaud et servir froid
Pour lui donner un air plus «haut de gamme», vous pouvez le napper de chocolat fondu.

Recette trouvée sur le site de Chef Patate : 



http://chefpatate.fr/gateau-marbre-de-pommes-de-terre/
