Zébra cake

pour un beau gâteau (22 cm de diamètre) ou 10 gros muffins zébrés 

pâte blanche :  

2 oeufs 

125 ml d'huile de tournesol 

50 ml de lait 

125 g de sucre en poudre 

175 g de farine 

1/2 cuillère à café de levure chimique 

extrait de vanille 

1 mini pincée de sel 

  

pâte chocolatée : 

2 oeufs 

125 ml d'huile de tournesol 

50 ml de lait 

125 g de sucre en poudre 

125 g de farine 

1/2 cuillère à café de levure chimique 

25 g de cacao amer en poudre 

1 mini pincée de sel 

  

Préchauffer le four à 180°. Préparer deux saladiers. Dans l'un fouetter 2 oeufs avec 125 g de sucre en poudre. Ajouter 125 ml d'huile de tournesol et 50 ml de lait. Bien mélanger. Ajouter ensuite 175 g de farine et 1/2 cuillère de levure chimique ou 1/2 cuillère à café rase de bicarbonate de soude. Ajouter l'extrait de vanille et la pincée de sel. Bien mélanger : la pâte claire est prête.  

Préparer la pâte foncée : Fouetter 2 oeufs avec 125 g de sucre en poudre. Ajouter 125 ml d'huile de tournesol et 50 ml de lait. Bien mélanger. Ajouter ensuite 125 g de farine et 1/2 cuillère de levure chimique ou 1/2 cuillère à café rase de bicarbonate de soude. Ajouter le cacao amer et la pincée de sel. Bien mélanger : la pâte foncée est prête.   

Ensuite prendre un moule rond de 22 cm de diamètre, le graisser et le fariner. (Ou prendre 10 moules individuels ronds). Verser alternativement une cuillère de pâte claire puis une cuillère de pâte foncée. Commencer par la couleur claire, verser pour le grand moule deux cuillères à soupe de pâte de façon à former au centre du moule un cercle de pâte. Verser ensuite deux cuillères à soupe de pâte foncée au centre du rond de pâte claire, puis verser à nouveau deux cuillère à soupe de pâte claire au centre du rond de pâte foncée. Répéter ainsi l'opération jusqu'à péuisement des deux pâtes. 

Pour les mini zebra cakes, utiliser une cuillère à café pour verser la pâte. Procéder de la même façon en alternant les couleurs et en versant bien chaque couleur au centre de la précédente. 

Lorsque les moules sont remplis aux 3/4, les enfourner à 180° pendant 20 minutes pour les petits et 40 minutes pour le gros. Tester la cuisson avec la lame d'un couteau qui plantée dans 

version allégée qui donnera un bon gâteau marbré moelleux
4 oeufs 

50 ml d'huile de tournesol 

200 ml de crème liquide 

250 g de sucre en poudre 

300 g de farine 

1 sachet de levure chimique 

extrait de vanille 

25 g de cacao amer en poudre 

1 pincée de sel 

Mélanger les oeufs, le sucre, l'huile et la crème. Ajouter la farine, la levure, le sel et la vanille. Si la pâte est trop épaisse, ajouter 25 à 50 ml de lait. Séparer ensuite la pâte en deux parties égales et dans l'une mettre le cacao amer. Verser ensuite la pâte en procédant comme pour le gateau zébré ou en versant alternativement pâte blanche puis cacaotée pour faire un effet marbré. Cuire 30 à 40 minutes à 180° (four préchauffé) 

http://chocolatatouslesetages.fr/
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