GATEAU MAGIQUE

Ingrédients

4 CEUfS

150 g de sucCre en poudre

1cs deau

125 g de beurre fondu

115 g de farine

500 ml de lait tiede

1 gousse de vanille grattée QU ¢ gouttes d'extrait de vanille

Pour unhe versioh chocolat (inCorporez alors ¢5 g de CaCao amer et mettre alors 75 € de
farine)

Préparation :

- Préchauffer le four § 160° (ths)

— Géparer les blancs des jaunes d’ceufs dans deux récipients différents

— Monter |es blanCs en heige et réservez les

— Fouetter au batteur électrigue au robot etc.... [eS jauhes avec |e sucre jusqu’a ce gue le
mélange mousse,

—Ajouter alors |e beurre fondu rapidement au miCro ondes et refroidi (A surveiller sa Vas
tres vite), les graines de vanille, puis la farine tamisée petit 3 petit.

—Verser le lait et ['eau, bien mélanger toujours a I'aide du batteur électrique

— Incorporer grossiérement [es blancCs en neige dans |a préparation en |es Cassant en petites
morceaux. [a pate doit étre liquide, mais Vous avez toujours des morceaux de blancs.

— Mettre |3 pate dans un moule ou plat de 20x20cm de cotés beurré et fariné ICi mon moule
tablette demarles, ou prendre aussi e moule génoise en 22 Chm

— Enfourner pendant 40 3 50 min ,jusqu’a que le dessus du gateau soit bien doré.

— Laisser refroidir puis réserver au £rigo ¢h minimum.

— Démouler délicatement, saupoudrer de sucCre glace et découper en parts et servir

‘Pour I3 Version au chocolat, )'ai utilisée mon Thermomix et |e Kichenh aid cette £ois pour |es
blancs, ils étaient mieux montés qu'hier

Versionh thermomix (eh versioh cChoco pour moi)

Toujours beurre fondu au micro ondes.

Pour e mélange sucre les jaunes, fouet dans le bol et mixer environ 30 secondes/vitesse 3

Pour e mélange avec farine et Cacao (4), j'ai mis 20 secondes Vvitesse 3, puis j'ai retiré le fouet
Car le mélange n'était pas homogene, et (3 j’ai mixé 30 secondes/vitesse 6. [.es blancs en nheige
Cette fois monté au kitChen aid (Ou autre batteur) pinCée de se| et quelques gouttes de
Citron



