Zébné (ou le joli cake de la savaue)

Pour un moule A cake de 24 cm (en silicone):

*  4doeuys

* 160 ¢ de sucre en poudre

o 6cldelait +2cs

* 200 g de fanine

» 20 g de miel biquide toutes fleurs (acaccia pour moi Kigowi di
Asiago)

e 2ce de levure chimique

* 120 ¢ de beunre fondu

e 3¢5 decacao en poudre (amer pour moi, maiS Ce w'eSt paS préCiSE)

e 2 cc dextrait de vanille

Préchougstyen Le four & 180°.

Peser un grand saladier (ou le bol du robot) vide et notex le poids de celui-ci: vous poutnez alors diviser la pdte
le plus justement possible.

Sépaner le blancs des jaunes d'oeupys et battre les jaunes avee 100 g de sucre jusqu'a blonchiment. Ajouter alors
le bait, la fanine, Le wiel, la Levure ainsi que le beutre fondu. Bien mélanger.

Battre les blancs en ueige avee la pincée de sel et ajouten & ba fin les 60 ¢ de sucte restants en pluie. Incorporer
delicatement A la prépanation précédente.

Dans u bol, melangen le cacao avee les 2 cs de lait.

Pesen Le saladien plein de pate, y soustraire le poids du saladier vide pour obteuin Le poids uet de pdte A diviser.
Sépaner la pate en deux pants égales puis ajouten daus Lune le cacao, daus lautre extrait de vanille.

Au fond du moule o cake, Legenement Ruilé si nécessaire, verser 1/3 de la pdte vanillée puis recouvtin avee 1/2 de
la pate cacaotée. Renouvelen deux fois lopération avee le reste de pdte.

Enouner le gdteau et laisser cuire 50 min (couvnin avee du papien d'alu si le dessus a tendace a brunin thop
vite). Venigrien ba cuisson e enprongant fa lame d'un couteau au coemn du gateau: eble doit ressontin séche.
Laissen tiédin le gateau 15 min daws le foun entrouvert puis démoulen sur une grille. Laissen regroidin completement
avaut de le découpen.

Comme pour chaque recette du livne, le temps de cousenvation est iudiqué: ici 2 jours emballe dous du papien alu ou
daus une boite Remmétique. Chez woi il était towjowrs pansait au 4éwme jour. .




