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                 Gâteau du dimanche…au Nutella
Il vous faut, pour 6 à 8 parts : 

  

[image: image2.jpg]W caillou
s s>




3 cuillères à soupe de Nutella 

3 œufs 

200g de sucre 

200g de farine 

1 sachet de levure chimique 

10cl de lait 

Pour la ganache…

100g de chocolat noir  

100g de crème liquide  

Préchauffer le four à 180°. 

Mélanger les jaunes d'œufs et le sucre, puis ajouter la farine et la levure. Détendre le mélange avec le lait. Ajouter ensuite le Nutella (légèrement détendu au bain-marie) et bien mélanger. 

Fouetter les blancs d'œufs en neige très ferme et les incorporer délicatement à la préparation. 

Verser la pâte dans un moule à manqué beurré ou mieux encore dans un moule en silicone. Faire cuire environ 25 minutes, le gâteau doit rester souple. Démouler le gâteau sur une grille et le laisser tiédir avant de le napper d'une ganache au chocolat noir ou de Nutella détendu au bain-marie. 

Pour préparer la ganache, mettre le chocolat cassé en petits morceaux dans un grand ravier. Verser la crème liquide très chaude sur le chocolat et mélanger énergiquement.  

Attendre que le gâteau soit bien froid avant de le déguster.

